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TROISIÈME PARLEE: 


SECONDE BRANCHE V\ 
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de l’économie rurale. ^ 

ÉDUCATION DES BEStWüX\/ 


et autres animaux utiles. 


(jette partie embrasse: i°. les quadrupèdes J 
2 "®. J es oiseaux; 3°. les poissons; \°. les crustaeées ; 
b°. les insectes; 6°. les animaux nuisibles dont il 
faut se préserver , ou qu’il faut détruire. 
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LIVRE PREMIER. 


QUADRUPEDES UTILES. 


Sh 


Ces animaux sont le clxeval , l’àne , le mulet y 
Je dromadaire , le chameau, le bœuf, le buflle , 
le cochon, le lapin, le mouton, la chèvre, le 
«hien , le chat. 

, §. I. Le Cheval. 

Nous ne nous arrêterons ‘pas à faire leîogé de 
ee précieux animal il n’est personne qui n’en 
admire la beauté et l’utilité. Hâtons-nous de le 
faire connaître physiquement. • 
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Parties extérieures du Cheval. 


gft L’extérieur du clieval se divise en avant-main , 
■ * •.* en corps et arrière-main. 

-, * i. L’avant-main est composée de la tête, du cou, 
du garrot, du poitrail , et des jambes de devant. 

Dans la tcte , on considère la nuque, le toupet, 
é les oreilles , les tempes, le «front, le zigoma, les 
, salières , les yeux ( dans lesquels on distingue le 

grand et le petit angle, les paupières , les cils, 
èt l’onglet )„le chanfrein, les joues, les naseaux , 
la bouche , la lèvre supérieure , la lèvre inférieure, 
la commissure des lèvres , les avives ou grandes 
parotides ,*ta mâchoire inférieure , le menton et 
' la ganache. » 

Le cou comprend la crinière et le gosier. 

Le poitrail est formé du devant de la poitrine et 
• > de la fossette. 

Les jambes de devant sont composées chacune 
de l’épaule , du bras, du coude, de l’avant-bras , 
de la châtaigne , du genou , du canon , du tendon, 
appêlé vulgairement nerf , du boulet , du fanon, 
de l’ergot, du paturon , île la couronne , de la mu- 
raille , de la pince , des quartiers des talons , de 
la sole de la pince , de la sole des talons, et de la 
fourchette. 

Le corps est composé de la poitrine et du ventre. 

La poitrine est composée du dos et des côtes. 

Le ventre est composé des reins , des flancs» 
de la verge et du fourreau daûs les chevaux, et 
des mamelles dans les jumens. 

L’arrière-main comprendla croupe, leshanches, 
les fesses , le tronçon de la queue , le fouet de la 
queue , l’anus, le vagin darts les jumens, les aines, 
la cuisse, le plat de la cuisse, le grasset , la jambe , 
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le jarret , la châtaigne , le canon , le boulet , le 
fanon , l’ergot, le paturon, la couronne , la mu- 
raille , la pince , les quartiers , les talons , la sole 
de la pince , la sole des talons , et là fourchette. 

On peut reconnaître chacune de ces parties dans 
la figure 17 , pl. IV, dont voici l’explication. 

A. Mâchoire supérieure. Front 1 et 2 ; toupet 3 ; 
nuque 4 ; oreille 5 ; tempes 6; salières 7; zigoma 
8 ; chanfrein 6g; conduit du nez g; nazeaux 10; 
grand angle de l’œil 1 1 ; petit angle de l’œil 12 ; 
paupière supérieure i 3 ; paupière inférieure i4; 
bout du nez 1 5 ; lèvre supérieure 16; bouche 17 ; 

B. Mâchoire inférieure. Joue 18 ; ganache rg ; 
angle de la mâchoire inférieure 20 ; glandes paro- 
tides ou avives 21 ; lèvre inférieure 22 ; mentou 
33 ; commissure des lèvres 24 ; gosier 25 ; crinière 
26; encolure 27 ; cou 28; fossette 2g; étendue du 
poitrail 5 o; partie majeure du poitrail 3 r; étendue 
de la situation de l’épaule 82; étendue du bras 33 ; 
articulation du bras avec l’épaule 34 ; coude 35 ; 
avant-bras 36 ; articulation du bras avec l’avant- 
bras 3 7 ; châtaigne 58 ; genou 3 g ; canon 40 ; 
tendon appelé vulgairement nerf^i ; boidet 4 1 et 
42 ; Paturon 43 et 47 ; partie postérieure du boulet 
44 ; fanon 45 ; ergot 46 ; sabot 48 ; muraille "de la 
pince, 49 ; murailles des quartiers 5 o; murailles 
des talons 5 i ; garrot 52 ; dos 53 ; reins 54 ; côtes 
55 ; bas-ventre 56 ; flanc 57 ; partie inférieure du 
poitrail 58 ; croupe 5 g ; fourreau 60 ; fesse 61 ; 
cuisse 62 ; jambe 63 ; grasset 64 ; jarret , 65 ; 
pointe du jarret 66 ; tronçon de la queue 67 ; fouet 
de la queue 68. 

Figure 18, même Pl., parties de l’œil. Poils qui 
environnent l’orbite 1 ; paupière supérieure 2 ; 
cils de la paupière supérieure 3 ; grand angle ; 4 ; 
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caroncule lacrymale 5 ; onglet 6 ; paupière infé- 
rieure 7 ; cils de la paupière inferieure 8 ; petit 
angle 9 ; cornée transparente io;cornée opaque 1 1. 

Considérations sur le Cheval. 

Lorsqu’on achète un cheval, il faut faire atten- 
tion à i’àge , à la vue , à la force. Le cheval de 
selle doit avoir les épaules platesret mobiles ; le 
cheval de train doit les avoir grosses , rondes et 
charnues. 

Il est quelquefois très dillicile de connaître les 
défauts que les chevaux ont dans les yeux. Une 
prunelj^ petite , longue et étroite , couronnée 
d’jun cercle blanc, désigne un mauvais œil ; lors- 
qu'il est d’un bleu verdâtre, la vue est certaine- 
ment trouble, et le cheval ne tarde pas à Ja per- 
dre entièrement. Pour qu’un œil soit sain , il faut 
voir à travers la cornée, deux ou trois taches noi- 
râtres , au-dessous de la prunelle ; et pour qu’on i 
aperçoive ces taches , il faut que la cornée soit 
claire et transparente. 

C’est par l'observation des dents qu’on s’assure 
de l’époque de la naissance d’un cheval. Le che- 
val parfait a quarante dents ; on les divise eu in- 
cisives , qui sout sur le devant de la bouche ; en 
erSchels , qui sont placés ensuite, et en molaires 
mi machelières. Quinze jours après sa naissance, 
lés dents commencent à lui pousser; elles tombent 
ensuite à dilTérens temps, et sont remplacées par 
d’autres. A quatre ans et demi , les dernières dents 
de lait tombent , etsont remplacées parcellesqui 
marquent l’âge du cheval : elles sont au nombre 
de quatre,, extrêmement aisées h reconnaître en 
haut et en basde la bouche; elles se trouyentles 
troisièmes , à compter -depuis le milieu de l’exlrti- 
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mite delà mâchoire : on les nomme comtnunément 
denfs des coins, parce quelles sont aux quatre coins 
qui bornent les dents incisives. 

Les dents sont creuses, et ont une marque noire. 

A quatre ans et demi, elles dépassent h peine la 
gencive , et le creux est très sensible ; à six ans 
et demi , il commence à se remplir ; la marque 
noire se rétrécit aussi ? et diminue toujours jus- 
qu’à sept ans et demi, huit ans au plus ; à huit 
ans , le creux est rempli, et la marque noire tout- 
à-fait effacée. Il est pointant encore facile de sa- 
voir 1 âge du cheval , lorsque ces dents ne donnent 
plus de certitude: il faut examiner avec soin les " 
quatre dents eanines , qui , jusqu’à l’âge de six 
ans , sont fort pointues. A dix , celles de la mâ- 
choire supérieure sont émoussées ; la gencive se 
retirant avec l’age , elles s’alongenl chaque année, 
à treize ou quatorze ans ,'il n’y a plus d’indices 
de l’âge. 

Le cheval vit vingt-cinq ou trente ans , pra- 
portionnellement à son accroissement, qui se lait 
en quatre années. • 

Les juniens portefït ordinairement onze mois 
et quelques jours ; elles accouchent debout. Il 
y 4 en a quelquefois qui souffrent beaucoup ; il 
faut les aider dans cette opération. 

Il ne faut laisser teter le poulain que six à sept 
mois au plus. Avant de le séparer de sa mère, on 
doit l’habituer à manger du foin bien tendre, en- 
suite le tenir dans l’écurie jusqu’à ce qu’il ne pa- 
raisse plus inquiet , puis le meuer au pâturage. 0 > 

C’est ordinairement à deux ans et demi ou trois 
ans qu’on doit châtrer ou hongrer tous les che- 
vaux destinés à être montés , à être attelés aux 
carrosses , ou qu on destinera d’autres services. Si 
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on retarde cette opération , c’est toujours aux dé' 
pens des bonnes qualités du cheval. Le printemps 
et l'automne sont les saisons les plus convenables , 
le froid et le chaud lui étant également nuisibles. 

Les chevaux, ainsi que tous les animaux à poil, 
muent au printemps , quelquefois à l’automne ; 
alors ils sont faibles et demandent quelques nréna- 
gemens Ilfaut sur toutaugmenterleurnourriture , 
pour leur donner la force de supporter cette opé- 
ration de la nature. 

Le cheval ne reste couche et ne dort guère plus 
de trois heures sur vingt-quatre ; les meilleurs 
dorment debout. 

Le cheval plongeant son nez dans l’eau en bu- 
vant, il faut éviter dé le faire boire lorsqu’il a 
chaud : cela lui donne des coliques , et il pour- 
rait aussi , s’il est jeune , prendre le germe de la 
morve , qui est toujours une maladie mortelle , 
et qui se communique. 

Les chevaux bretons et normands sont les meil- 
leurs pour les charrois et le labourage. * 

Le temps le plus propre pour l’accouplement 
ou la monte , est ordinairement depuis le i er . 
avril jusqu’à la fin de juin, d’autant que la cavale, 
saillis dans ce temps, donne son poulain dans la 
saison abondante en pâturages, et que le poulain 
a deux étés contre un hiver. 

Communément on ferre les poulains lorsqu’ils 
ont quatre ans accomplis. La première fois, on ne 
les ferre que des pieds de devant, et six mois 
après , des pieds de derrière. 

Pour entretenir les chevaux en bonne santé, 
Jes écuries doivent être tenues dans un état cons- 
tant de propreté. Tous les jours on donnera de 
l’air j on les garnira de litière nouvelle; on débar- 
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rassera celle de la veille, et on balaiera les en- 
droits de passage. Il convient de les couvrir lorsque 
le temps l’exige, et de les exercer souvent et mo- 
dérément. *< 

La nourriture doit être proportionnée à la taille 
des chevaux, et âu travail qu’ils font. On doit 
faire choix du foin de la première coupe , et nou , 
du regain : la trop grande quantité, surtout lors- 
qu’il est récolté dans un terrain bas et humide , 
ne vaut rien pour les chevaux , et les rend pous- 
sifs. La paille de froment, 'hachée, mêlée avec un 
peu de foin, est une excellente nourriture : pen- 
dant l’été, on la mélange avec le fourrage vert, 
pour modérer l’activité des chevaux à le manger. 

Après sa mort, le cheval est encore utile ; son 
erin sert à faire des tamis, des boutons , des archets 
d’instrumens, à rembourrer les meubles, et à faire 
des cordes; sa peau, tannpe, sert aux selliers et 
aux bourreliers ; les tablcttiers font des peignes 
avec la corne de ses pieds. 

Maladies des Chevaux. 

Cet anima^ est exposé à un très grand nombre 
de maladies, tant internes qu’externes, pour les- 
quelles nous conseillons, quand elles sont graves, 
d’avoir recours à uu homme très instruit dans l’art 
vétérinaire. 

Voici les symptômes généraux qui font con- 
naître que le cheval est malade : 

i°. Dégoût et perte d’appétit. 2 °. Triste et tête 
basse. 3°. Langue sèche. 4°* Poil hérissé. 5°. Le 
cheval ne llécliit pas les reins, lorsqu’on le pince 
sur cet endroit. 6°. Fiente sèche et par marrons 
plus détachés qu’à l’ordinaire , couverts quelque- 
fois de glaire, qu’on prend souvent pour graisse, 
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ce qu’on appelle gras-fondu. 7 0 . Urine de couleur 
rouge. 8°. Urine crue.el claire comme l’eau pure. - 
t)°. Cœur battant p^is qu’à l'ordinaire. xo°. batte- 
ment trop faible, du^œîlr et des artères. n°. Le 
cheval se lève, se couche, et ne peut trouver une 
position agréable. 12 0 . Regarde souvent sou flanc, 
et plus souvent un côté que l’autre. i 5 °. Quelque- 
fois jette une humeur jaunâtre par les narines. 
i 4 °. Marche chancelante. i 5 °. Vue triste et abat- 
tue, etc.; yeux larmoyans. 1 6°. Difficulté d’utther,. 
dont on s’aperçoit dès*que le cheval se présente 
pour uriner. 17 0 . Le cheval est enflé, se tour- 
mente et lâche des vents. 18 0 . DalLsmcns des 
flancs, et difficulté de respirer. 

La maladie dru chcvaQest dangereuse dans un 
ou pfusieurs des cas ‘sui vans : - 

i°. Il se tient faiblement sur ses jambes, hésité 
à sttcouchcr, tombe cqftime unemasse,-tt'So* relève 
de temps en tempv 2 0 . La mousse sort de la bouche 
et des narines. 5 °. L’œil est tourné de façon que 
l’on voit beaucoup de. blanc. 4 °> L’urine s’écoule 
goutte à goutte, sans que le cheval sc présente 
pour uriner. 5 °. Le cheval jette paf le nez une 
matière sanguinolente, et quelquefois brune, 
comme une espèce de pus. 6°. Un dévoiement, 
qui ne fait rendre que des matières glaireuses et 
sanguinolentes. 7 0 . Le chevaine lève et se relève 
eu regardant ses reins. 8°. Il regarde fixement son 
flanc et sa poitrine, et a une grande difficulté de 
respirer. 

Les maladies incurables sont • 

i°. La pierre dans les reins : le cheval regarde 
son dos, plie les reins par la douleur qu’il y res- 
sent, se couche et se lève h chaque Instant , et 
pisse peu à la fois. — 2 0 . Hydropisie de poitrine t 
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le cheval se couche et se lève à chaque instant , 
tantôt rl’un côté, tantôt de l’autre, et a une grande 
tlilliculté de respirer. - — 3 °. Hydropisie du ventre r 
postérieur : les côtes sont en mouvement , comme 
st le cheval était poussif ; lejcheVal a de la peine 
à respirer, parce que les eaux contenues dans la 
cavité du ventre , font remonter le diaphragme , 
diminuent la capacité de la poitrine, et gênent 
les poumons; le ventre est gonflé et tendu; le 
cheval ne sait de quel côté se tenir couché. — 

4°. Hernie, ou étranglement des boyaux dans les 
bourses : le chenal se tourmente , se tient sur le 
dos étant couché ; On sent un relâchement dans 
les bourses , eu y portant la main. - — 5 °. Bézoard 
dans les intestins : le cheval se tourne par inter- 
valles, et regarde son ventre de temps en temps. 

— G 0 . Estomac crevé : le' cheval alonge le gosier, <•/ 
et jette par le nez les ali mens. — 7 0 . Diaphragme 
crevé : le ventre et la poitrine montent et s’élèvent 
en même-temps, de façon que l’on croirait que 
ces deux cavités n’en font qu’une. — 8°. Mauvaise 
haleine. — 9 0 . Bouche mousseuse : il a de grands 
battemens de flancs; les yeux sont pour l’ordi- 
naire hagards, — io°. Pulmonie invétérée : le 
cheval .jette par le nez une matière sanguinolente,* 
quelquefois rôusse et fluide. — n°. Mâchoire 
inférieure resserrée, de manière qu’on ne peut 
l’ouvrir. 

Il y a des remèdes généraux qui conviennent 
ordinairement dans toutes les maladies curables. 
Nous allons les indiquer ici, pour n’être pas obligés 
de les répéter à chaque article. 

Retrancher le foin et la paille, mettre le cheval 
à l’eau blanche, c’est-à-dire,’!» l’eau tiède où l’on a < 
fait bouillir du son; saigner et donner des là-, e- 
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mens adoucissans, des breuvages faits avec de* 
plantes émollientes, telles que la mauve, la gui- 
Snauve, la pariétaire, la mercuriale, la branc- 
ursine* l’aigremoine, la laitue, etc.; tenir chau- 
dement et bien couvert. 

.. * ’ . ‘ , 

Maladies inflammatoires. 

Ce sont les plus ordinaires, et aussi les plus con- 
nues. L’inflammation est un engorgement des vais- 
seaux sanguins, avec douleur, chaleur, tension, 
et quelquefois fièvre. 

i°. L’ajmas du sang dans les vaisseaux sanguins, 
demande qu’on* en diminue la quantité par des 
saignées et la jjiète. 

a°. La raréfaction demande qu’on appaise la 
chaleur et le mouvement du sang par les tempé- 
rans et les r|fraîchissans. 

t5°. La tension des parties demande qu’on la 
diminue par les relâchans. 

4°. L’arrêt du sang demande qu’on rétablisse 
la circulation par les discussifs et les atténuans. Il 
faut donc d’abord saigner et réitérer les saignées. 
Suivant la violence du mal et la force du. cheval. 
Les saignées sont utiles dans les eoinmencemens; 
elles le sont peu dans l’état, et souvent nuisibles 
dans le déclin de la maladie , parce que la tension 
que les fibres ont soufferte, et les saignées précé- 
dentes, leur ont fait perdre leur ressort. 

, 5°. Il faut mettre le cheval à la diète blanche, 
ne lui donner presque point de foin ; le tenir au 
son et à l’eau blanche ; lui faire avaler des décoc- 
tions faites avec les plaûates adoucissantes , relâ- 
chantes et rafraîchissantes , comme les racines de 
mauve, guimauve, chicorée sauvage, les fcyrilles 
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de bouillon blanc , de branc-ursine , de pariétaire, 
de laitue, de mercuriale, d’oseille, etc. 

Il ne faut pas oublier les lavemens faits avec les 
mêmes herbes, qui, en nettoyant les gros boyaux, 
font un bain intérieur, et servent admirablement 
à diminuei*it’inflammation. 

Sur le déclin , on peut donner l’infusion des 
fleurs de mélilot, de camomille et de sureau, qui 

sont adoucissantes et un peu résolutives en même 

, *■ < 

temps. 

Si l’inflammation attaque les parties externes, 
il faut s’appliquer d’abord à détendre et à relâ- 
cher la partie enflammée , afin de rendre la sou- 
plesse aux vaisseaux, et de favoriser par-là la réso- 
lution. Pour cela, il faut fon^énter la partie avec 
les décoctions émollientes et relâchantes dont je 
viens de parler , ou bien y appliquer les cata- 
plasmes avec le lait et la mie de pain , et les 
Changer souvent, parce que la chaleur de la partie 
enflammée dessèche l’emplâtre et fait aigrir le lait, 
qui perd alors sa vertu adoucissante et devient 
irritant. 

Il faut toujours éviterdes emplâtres avec leshuiles 
et les graisses , parce qu’ils bouchent les pores de 
la peau, arrêtent la transpiration, augmentent la 
chaleur, favorisent la suppuraton,et s’opposent 
à la résolution. 

Lorsque la résolution commence à se faire, ce 

3 u’on connaît par la diminution des accidens, 
faut la favoriser par quelque léger résolutif, 
comme l’emplâtre des quatre farines résolutives, 
bouillies dans du vin, ou avec la pulpe de racine 
de guimauve, arrosée d’un peu d’eau vulnéraire, 
ou fomenter la partie avec un peu d’eau-de-vie 
camphrée, ou avëc de l’eau-de-vie et le savon. 
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Si, malgré tous ces remèdes, les aecidens sub- 
sistent, et qu’on ne puisse pas procurer la réso- 
lution , il faut provoquer la suppuration , si l’in- 
flammation .est externe, par les emplâtres, les 
onguens et les remodes convenables, 

Si l’inflammation se termine par gangrène ou 
par obstruction, il faudra employer le traitement 
dont je parlerai lorsque je traiterai des maladies 
externes. 

De la Fièvre en général. 

La fièvre consiste dans la fréquence des con- 
tractions du cœur, et dans le dérangement des 
fonctions. 

En général , la fièvre demande la diète , parce 

3 ue la fièvre affaiblit l’estomac, altère les sucs 
igestifs, et affaiblit les forces digestives. 

Il faut tenir le cheval à feau blanche , lui retran- 
cher le foin, la paille et l’avoine; lui faire boire 
l’eau de son, et l’inviter, par une bonne litière , 
h sc coucher. 

a®. Il faut diminuer ta quantité du sang, dé- 
tendre et désemplir les vaisseaux par des saignées. 

3°. Modérer la chaleur et le mouvement du 
sang par les rufraîchissemens ^et les adoucissons ; 
pour cet effet , on donne les décoctions faites 
avec les feuilles de mauve, guimauve, chicorée 
sauvage, laitue, pariétaire, graine de lin, etc. 

4°. Tenir les gros boyaux '^ets , les humecter, 
les rafraîchir par les lavemens éiuolliens ; mais il 
faut surtout s’appliquer à la curation de la maladie 
qui est la cause de la fièvre. * 

i 

Du Vertigo . 

(Test une maladie dans laquelle le èlieral cat 
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comme étourdi, porfp la tête de côté en avant; il 
la tient quelquefois dans l’auge, et l’appuie contre 
la muraille, de mauière qu’il semblé faire effort 
pour aller en avant ; il a les yeux étincela ns; il 
est chancelant de tous ses membres , se laisse 
tomber comme 'une masse, tourne les yeux de 
tous côlés, ne boit ui ne mange. Il y a lieu de 
croire qu’il a la vue trouble, puisqu’il se donne 
de la tète deàcôté et d’autre, et toujours en 
danger de se la casser. 

Il faut faire d'abord les remèdes généraux , 
mettre le cheval à la boisson blanche, lui retran- 
cher tout aliment solide, et l’attacher de façon 
qu’il ne puisse pas se blesser la tête. 

Ensuite, il faut tâcher de remédier à l’engor- 
gement du cerveau, qui est la cause de la maladie, 
d’abord parles saignées, qui doivent être promptes 
et copieuses, ef faites surtout à l’arrière-main, 
c’est-à-dire au plat de la cuisse, ou à la queue, 
pour déterminer le gang à se porter vers les par- 
ties de derrière, et dégager ainsi la tète. 

Oh peut envelopper la tête de linges imbibés 
de décoctions émollientes. 11 faut faire avaler 
abondamment de la décoction des plantes rafraî- 
chissantes, pour délayer et détremper le sang, le 
rendre plus propre à circuler dans les vaisseaux, 
et en même-temps pour diminuer la raréfaction 
du sang, si elle est la cause de la maladie. Pour 
cet effet, on fait bouillir légèrement la racine de 
nénuphar, les feuilles d’endive, de pourpier, de 
laitue, de chicorée sauvage, de bourrache , de 
buglpse, de bouillon blanc, de pariétaire, de 
mercuriale, de mauve, etc. Og met celle décoc- 
tion avec vin; peu de son ou un peu de J’acine 
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d’orge pour engager le cheval à boire, ou bien 
on la lui l'ail avaler. 

Il faut donner par jour un ou deux lavemens 
faits avec la même décoction ; on peut les rendre 
purgatifs, en y faisant dissoudre quatre onces de 
moelle de casse, afin de tenir le ventre libre, et 
d’évacuer les matières des gros boyaux, qui com- 
priment les vaisseaux sanguins, obligent le sang 
à se porter en plus grande quantité vers le cer- 
veau, et contribuent à l’engorgement. 

Il est bon de faire deux sétons au col, afin de 
détourner une partie de l'humeur qui cause la 
maladie. Pour faire ces sétons, on passe un ruban 
de fil dans une grande aiguille plate et tran- 
chante par l’autre extrémité ; on soulève la peau 
de peur de piquer les parties qui sont dessous, ce 
qui causerait une inflammation. On fait passer l’ai- 
guille entre la peau et le tissu cellulaire , obser- 
vant de ne pas blesser les membranes ou les mus- 
cles qui sont dessous; ensuite on fait une contre- 
ouverture, on tire l’aiguille, et on laisse le ruban 
dans la plaie. On tire un peu chaque jour le ruban, 
afin de le changer de place, et on a soin de le 
graisser avec un peu de basilicou. On le laisse 
jusqu’à la fin de la maladie; lorsqu’on le retire , 
on ne fait que bassiner l’ouverture avec un peu * 
de vin mêlé avec l’eau tiède. 


On donne ce nom à une maladie dans laquelle 
le cheval est roide de tons ou d’une partie de ses 
membres, comme le cerf, Jorsqù’il tombe roide 
de lassitude ou de fatigue , après avoir été vive- 
ment poursuivi à la chasse. 


Il faut d’abord mettre le cbeyal à une diète 


Mal de Cerf. 
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exacte , et recourir aux remèdes généraux ; ensuitè 
venir à la saignée, qui doit être répétée suivant 
le besoin. 

Il faut faire à-peu-près les mêmes remèdes 

S ue dans le vertigo ; mais comme l’engorgement 
u cerveau est plus considérable que dans le ver- 
tigo , il faut plus insister sur les saignées. 

Il faut faire avaler abondamment de la décoc- 
tion délayante, humectante et rabaissante , dont 
j’ai parlé dans la curation du vertigo, afin de dé- 
tremper le sang, et de lui rendre la fluidité né- 
cessaire pour le faire circuler librement dans les 
vàisseaux du cerveau , et pour appaiser en même- 
temps la raréfaction du sang , si elle est la cause 
de l’engorgement. Les lavemens émoi liens sont 
très utiles; ils appaiscnt l’ardeur et le mouvement 
du sang , et diminuent la tension des libres. 

Après avoir fait précéder ces remèdes, il faut 
faire quelques sétons pour détourner dé ce côté 
une partie de l'humeur qui se porte à la tête. 

Lorsque le cheval est en voie de guérison , il 
serait bon de donner un purgatif, pour nettoyer 
les premières voies, qui sont toujours chargées 
dans ces maladies, d’un mauvais levain qui passe 
dans le sang, et entretient la maladie ; mais comme 
les chevaux sont diiliciles à purger, qu’on ne peut 
guère connaître la dose juste de ce purgatif, je 
lie suis guère partisan des purgatifs, et je ne suis 
pas ardent à les conseiller : • ils sont cependant 
indiqués dans ces maladies’. 

On peut donner en toute sûreté, quelques 
lavemens purgatifs , faits avec la décoction des 
plantes émollientes , dans laquelle on ajoutera 
quatre onces de pulpe de casse , avec trois grains 
de tartre stibié, afin de nettoyer les gros boyaux 
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qui sont paresseuse , et. qtii .contiennent des ma*. 

tières pourries et fermentées qui favorisent la 

maladie. 

Dit Mal de feu oii Mal d'Espagne. 

On appelle ainsi une maladie dans laquelle le 
cheval a la tête basse , est toujours triste , ne se 
couche que rarement, et s’éloigne toujours déjà 
mangeoire, avec une fièvre-considérable, qu’on re- 
connaît par le battement fréquent et la palpitation 
du cœitr , qu’on sent en portant la main sur la 
poitrine, du côté de l’épaule : on sent même quel- 
quefois battre l’artère forte; en portant la main 
sur les reins. On donne presque toujours le nom 
dte mal de feu à la fièvr^. 

L’engorgement des vaisseaux du cerveau, de- 
mande qu’on le diminue par les saignées, fes breu- 
vages ‘rafraîcbissans , les lavetiieus émolliens ; 
mais il faut surtout s’attacher à guérir Tes mala- 
dies dont le mal de feu n’est qu’un symptôme : 
ainsi, s’il y a fièvre, pleurésie, etc., il faut s’ap- 
pliquera guérir la’ fièvre et la pleurésie. 

11 y a probablement plusieurs autres maladies 
dont la tête du cheval peut être attaquée; je n’eu 
parle pas, parce qu’elles sont peu connues. 

' De la Gownie. 

t 

C’est l’écoulement d’une humeur, qui se fait 
ordinairement par le. nez dans les jeunes che- 
vaux. Elle est à ces animaux ce que la petite «vé- 
role est aux hommes. On distingue la gourme bé- 
nigne, la gourme maligne, et la fausse gourme. 
Lorsque la gourme est nénigne, elle est salutair* 
et sans ‘danger. v • 

i, 
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Dès qu’on s’aperçoit que la ganache est pleine 
ce "qu’on appelle ganache chargée, il faut mettre 
le cheval à l’eau blanche, lui retrancher le foin et 
l’avoine; ensuite le but qu’on doit se proposer , 
c’est de favoriser l’écoulement de l’humeur de la 
gourme. Pour cela, il faut d’abord saigner une ou 
deux fois, pour prévenir les accidents de l’inflam- 
mation; il faut tenir le cheval chaudement, le 
couvrir, envelopper la ganache avec une peau 
d’agneau, et la fomenter avec la décoction des 
plantes émollientes , comme la mauve , guimauve, 
brauc-ursine, bouillon blanc , pariétaire ou graine 
de lin , etc. -if 

Il faut. faire bouillir du son ou de l’orse dans de 
l'eau, et lui eu faire respirer la vapeur, en le met- 
tant dans un sac qu’on attache à la tête. 

On peut appliquer sous la ganache un cata- 
plasme émollient. Ces remèdes détendent et rels\- 
client les vaisseaux des glandes, favorisent par là 
l’écoulement de l’humeur qui engorge les glandes ; 
et diminuent l’inflammation. 

Si l’engorgement subsiste, qu’il se forme au mi- 
lieu, de la grosseur une pelotte dure, et que la 
douleur soit vive, ce qu’on connaît par les mou- 
veraens que le cheval fait lorsqu’on la touche, 
c’est une preuve que la suppuration se fait, il faut 
la favoriser, en frottant la tumeur avec ^queiquey 
suppuratif, comme le bastlicon, ou avec qrfelque 
graisse ou du beurre. 

Lorsque le matière est venue à suppuration , ee 
qu’on reconnaît lorsqu’en appuj^nt le doigt sur la 
grosseur, le pus fait une espèce de fluctuation, 
ou lorsqu’on sent une petite pointe blanchâtre 
saillante, il faut ouvrir l’abcès, et ne pas toujours 
attendre qu’il perce de lui-même, ‘parce que le 
U. a 
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pus enfermé enlretient l’engorgement et l’mflam- 
mation des parties voisines, et fait souvent’ du 
ravage. Il faut toujours l’ouvrir dans l’endroit ou 
l’abcès fait une pointe, et dans la partie la plus 
déclive, afin de donner issue à la matière. 

Il l'a ut presser un peu les bords de la plaie, pour 
exprimer le pus qui est enfermé; mettre pour 
premier appareil des éponges sèches, sans les tam- 
ponner. Le lendemain on y introduit deux ou 
trois plumaceaux chargés de digestifs faits avec 
la thérébenthine et le jaune d’œuf. Il faut entre- 
tenir l’ouverture de la plaie jusqu’à ce que la ma- 
tière se soit entièrement écoulée; ensuite la faire 
çicatriser en la bassinant avec du vin t^jede , et y 
appliquant des étpupes sèches. Decetté manière, 
on parvient facilement;» la guérison parfaite de la 
gourme bénigne, et on délivre le cheval d’un 
germe nuisible à sa santé, lorsqu’il ne sort pas 
entièrement de son corps. 

Mais si on néglige de remédier à l’inflammation 
par ces remèdes, ou si, malgré ces remèdes, l’in- 
flammation augmente et gagne l’arrière-bouche et 
le larynx, les accident augmentent, les muscles 
de l’épiglotteet delà glotte s’efillamment, font res- 
serrer l’entrée de l’air ; de la difficulté de respirer , 
et quelquefois la suffocation. Quelquefois l’in- 
flammation gagne la trachée-artère ; les bronches, 
et même la substance du poumon : c’est ce qu’on 
appelle gourme maligne. 

Comme il y a inflammation dans la gourmema- 
ligne , on sent bien qu’d faut mettre eu usage 
tous les remè,dcs de l'inflammation, dont je viens 
de parler dans la curation de la gourme bénigne. 
Mais comme l’inflammation est plus considérable, 
et quelle attaque des parties essentielles à la vie. 
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51 faut employer ces remèdes plus promptement 
et avec plus d’attention ; il faut saigner tout de 
suite, réitérer la saignée»suivaut le besoin : il n’y 
a point de remède plus efficace pour résoudre ou 
diminuer l'inflammation. Faites des fomentations 
émollientes sous le cou et la ganache ; faites res- 
pirer au. cheval pendant longtemps, la vapeur des 
décoctions- des plantes uiuciiagineuses et adoucis- 
santes; enveloppez le gosier avec le cataplasme 
de lait et de mie de pain , un jaune d’œuf et un 
peu de safran; fuites boire tiède, retranchez tout 
aliment solide, donnez des lavemens emoiliens, 
enliu employez toutee qui peut détendre, relâcher 
et dimiuuer l’inflammation» 

Lorsque le dépota percé, et que le pus s’écoule 
par le nez, il faut faire dans le nez des injections 
détersives, pour empêcher que les particules âcres 
du pus ne s’attachent à la membrane pituitaire, ne 
fa corrodent, n’y forment des ulcères, et 11e pro- 
duisent la morve. 

Pour cela , il faut avoir une seringue d’une gran- 
deur médiocre , dont la canule soitde bois, arron- 
die par le bout; la placer le long delà cloison du 
nez , et boucher l’autre narine, de peur que l'in- 
jection ne revienne ; de cette façon l’injection est 
obligée de se porter sur le voile palatin;, elle lavé 
et déterge les parties sur lesquelles le pus passe. 

Celte injection se fait avec la décoction d’orge, 
de feuilles d’^jgremoine, ou l’oi» ajoute un peu de 
miel. / 

Mais si l’écoulement de la gourme n’est pas assez 
abondant pour chasser hors (lu corps tout le virus 
de la gourme , ce virus fermentera dard? le sang, 
viciera, les humeurs qu’il contient, et formera 
un dépôt sur quelque partie, comme sur le* 


glandes parotides, sur le poumon, ou sur quel- 
qu’autre -viscère : c’est ce qu’on appelle fausse 
gourme. i 

Si ce dépôt, formé par un reste de virus de la 
gourme, n’attaque que des parties externes, il faut 
le trai ter comme un abcès simple ; s'il attaque quel- 
que viscère, il faut mettre en usage lés -remèdes 
généraux , et abandonner le reste à la nature. 

De la Morfonduve. 

C’est un écoulement de mucosité, qui se fait par 
le nez , comme la gourme. 

II faut saigner le cheval , le mettre à l’eau 
blanche, le tenir chaudement, lui donner du son 
détrempé dans une grande quantité d’eau, lui en 
faire respirer la vapeur, afin de détacher les ma- 
tières , et de diminuer l’engorgement des glandes. 

Si le cheval jette depuis quinze jours, s’il est 
glandé , et surtout s’il n’est glandé que d’un côté , 
il j a tout lieu de croirfe que c’est la morve. Il faut 
faire pour lors des injectjons dans le nez, premiè- 
rement adoucissantes, avec les feuilles de mauve , 
guimauve, pariétaire, mercuriale, etc.; .ensuite 
les rendre. détfiisives avec l’orge, les feuilles d’ai- 
greimaine et le miel; continuant toujours de faire 
respirer au cheval la vapeur de 1 eau de son , et des 
herbes qui auront servi à, la décoction adoucis- 
sante; on les mettra «pour çela dans un sac, 
qu’on attachera à la tète du cheval*. 

' De la Morve. 

C’est uh écoulement de mucosité par le nez, 
avec inflammation ou ulcération de la membrane 
pituitaire. ■ _ 
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La morve , proprement dite, se guérit assez sou- 
vent dans les commencemeus , lorsqu’on emploie 
les remèdes convenables. 

La cause de la? morve commençante étant l'in' 
flammation des glandes et de la membrane pitui- 
taire , il faut mettre en usage les remèdes de l'in- 
flammation. Ainsi, dès qu’on trouve que le che- 
val est gandé, il faut le saigner, et répéter la sai- 
gnée selon le besoin : c’est le remède le plus effi- 
cace. 

Il faut ensuite tâcher de détendre et de relâcher 
les vaisseaux , afin de leur rendre la souplesse né- 
cessaire pour la circulation. Pour cet effet, il* 
faut faire des injections dans le nez , avec la dé- 
coction des plantes adoucissantes et relâchantes 
de mauve, guimauve, bouillon blanc, blanc-ur- 
sine, pariétaire, mercuriale, de fleurs demélilot, 
de camomille et de sureau. 

Il faut faire respirer la vapeur de cette décoc- 
tion, et surtout la vapeur de l’eau tiède, où l’on 
aura fait bouillir du son, ou de' la farine de seigle 
ou d’orge : pour cela, on attache à la tête du che- 
val, un sac où l’on met le son tiède. Il est bon de 
donner quelques lavemens rafraîchissans, .pour 
tempérer le mouvement du sang, et l’empêcher 
de se porter avec trop d’impétuosité à la mem- 
brane pituitaire. 

Il faut retrancher le foin au cheval, et ne lui 
faire manger que du son chaud, mis dans un sac 
de la manière que je viens de dire; la vapeur qui 
s’en exhale, adoucit, relâche et diminue admirable- 
ment l’inflammation. 

Dans la morve confirmée, l’indication que l’on 
a, est de déterger les ulcères, de fondre les callo- 
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sites, de faire suppurer ces ulcères , afin de les cob-« 

diiire ensuite à cicatrice. 

La première indication demande les détersifs x 
afin de nettoyer les ulcères , de faire venir les 
Bonnes chairs, et de procurer la cicatrice. Pour 
cela on injecte par le nez une décoction faite avec 
les feuilles d’aristoloche , de gentiane , de cen- 
taurée. 

Lorsque l’écoulement change de couleur et de- 
vient blanc , épais et d’une louable consistance x 
il faut injecter de l’eau d’orge, dans laquelle on fait 
dissoudre un peu de miel rosat, 

, Enfin ,pour dessécher, il faut injecter l’eau se- 
conde de chaux , afin de finir la guérison ; mais 
comme cette injection a de la peine à pénétrer 
dans tous les sinus , en la poussant par le nez , 
on a imaginé un moyen de les porter sur toutes 
les parties; c’est le trépan : c’est le moyen le plus 
sûr de guérir la morve confirmée. 

La seconde indication est de fondre les callosi- 
tés des ulcères. Cette indication demanderait les 
caustiques : les injections fortes et corrosives rem- 
pliraient cette intention, si on pouvait les faire 
sur les parties malades seulement ; mais comme > 
elles arrosent les parties saines', de même que les 
parties malades , elles irritent les parties qui ne 
sont pas ulcérées , et augmentent le mal ; de là. 
l’impossibilité de guérir lamorvepar les caustiques. 
Les fumigations sont un très bou remède ; j’en ai 
vu de bons effets. 

Dans la morve invétérée , où les ulcères sont 
en graud nombre, profonds et sanieux, où les vais- 
seaux sont rongés, les os cariés , et la membrane 
pituitaire épaissie , je ne crois pas qu’il y ait da 
remède. 
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C'est un mouvement die la poitrine , exercé 
par la nature pour chasser avec l’air, ce qui gêne la 
respiration. 

La toux venant de la tension des fibres ou de 
leur irritation, demande des relâchans et desadou- 
cissafis ; les relâchans sont la saignée et les bois- 
sons copieuses ; les adoucissans sont les décoctions 
de mauve, guimauve , et bouillon blanc; ou peut 
donner à manger pu cheval des feuilles de bbuil- 
lun blanc. \ 

Les farineux sont de bons remèdes pour la toux 
simple, tels que l’eau blanche, l’eau de son , bu 
l’eau où l’on aurait délayé un peu de farine d’orge 
ou de seigle; mais comme souvent la toux n’est 
qu’un symptôme d’une autre njaladie, il faut plutôt 
s’attacher à guérir lamaladie , que la toux j eu ôtant 
la cause de la toux , elle cessera bientôt. . » . 

De la Pleurésie. 

r: 

C’est une inflammation de la plèvre , avec fièvre, 
difficulté de respirer, et souvent toux. 

Souvent l’inflammation de la plèvre gagne la 
substance du poumon, et c’est alors la pleurésie 
composée de la péripneumonie. 

La pleurésie étant une maladie inflammatoire 
qui attaque toujours les parties essentielles à la vie , 
est toujours dangereuse. 

La simple est moins dangereuse que la com- „ , 
posée. . • • 

La pleurésie se termine comme les maladies in- 
flammatoires , par résolution , par suppuration et " * 
par gangrène. 1 "r? y:’. • » ' 

Là résolution est la voie la plus salutaire. 
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ta suppuration est fâcheuse , et souvent incu- 
rable.. ^ 

La gangrène est mortelle., 

La pleurésie étant ufte maladie inflammatoire’, 
il faut mettre en- usage les remèdes de l’inflamma- 
tion. Comme c’est unejnaladie dangereuse , il faut 
les faire promptement et avec beaucoup d’atten- 
tion. , . 

,:Comme la résolution est la voie la plus salutaire, 
et que c’est le seul moyen de guérir d’une ma- 
nière complète , il ne faut rien oublier pour la 
procurer. 

Pour y parvenir, il faut saigner promptement 
le cheval , répéter la saignée de trois en trois , ou 
de quatre en quatre heures , suivant le besoin , la 
violence de la maladie et las forces du cheval. On 
peut saigner jusqu’à six fois dans deux jours. 

Remarquez que deux saignées au commence- 
ment font plus d’effet que six dans l’état de la ma- 
ladie ;les saignées sont tout au moinsinutiles après 
le sixième jour. 

Il faut faire avaler copieusement de l’eau blan- 
che ,ou la décoction des plantes rafraîchissantes, 
ou de graine de lin ; on peut aussi^ui faire avaler 
une livre de miel délayée dans de l'eau de son ; 
ou bien on met le miel sur la langue avec la 
spatule , pour le faire avaler. 

Il faut donner cinq ou six lavemens émolliens 
par jour. 

Après le quatrième ou le cinquième jour , si la 
fièvre , la douleur et la difficulté de respirer dirair 
nuent , c’est-à-dire si la résolution commence à se 
faire, il sera bonde la favoriser par quelque léger 
cordial, comme l’eaù de son , dans laquelle on 
aura fait bouillir légèrement un peu de canelle , 
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eu deux poignées de baies de genièvre concassées ; 
ces remèdes raniment un peu les forces , rétablis- 
sent la circulation, et favorisent admirablement 
la résolution. 

Lorsque les accidens subsistent encore le sep- 
tième et le huitième jour , c’est une preuve que 
la résolution ne se fait pas. La pleurésie se ter- 
mine alors pour l'ordinaire par suppuration , c'est- 
à-dire qu’il se forme un abcès , qui se rompt 
ensuite , et tombe dans les bronches , elle pus sort 
par le moyen.de l’air et de la toux, par la trachée- 
artère ; c’est ce qui constitue la pulmouie à la suite 
de la pleurésie , dont je parlerai ci-après. 

De la Courbature. 

* * 

C’est à peu près la même maladiè que la pleu- 
résie; c’est une inflammation du poumon, qui vient 
d’une fatigue outrée ou d’un travail forcé. La cu- 
ration est la même. 

t \ 

De la Pulmonie. 

C’est une ulcération de poumon avec écoule- 
ment de pus par le nez. 

On ne doit tenter la guérison que de celle qui 
vient à la suite de la pleurésie ou de la courba- 
ture. i°. 11 faut dans ce cas, favoriser l’expectora- 
tion bu l'injection du pus par la décoction des 
feuilles d’hysope -, de lierre terrestre , ou du mar- 
rube blanc ; on fait irifyser une poignée de ces 
feuilles dans deux pintes d’eau, qu’on fait avaler 
au cheval , le matin , une fois par jour. 

i°. Il faut en même temps corriger l’àcreté du 
pus par les boissons adoucisssautes dont j’ai parlé 
si souvent. 

5°. Enfin déterger l’ulcère , le dessécher en 
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même temps par de légers détersifs, dessinai ifs et 
astringens, tels que le baume de copuhu , qu’on 
fait avaler une fois par jour , à la dose de trente 
gouttes pendant dix ou douze jours, ou bien trente- 
six grains de baume de souffre térébenthine dans 
un peu de décoction détersive. De cette façon , 6a 
réussit à guérir radicalement lapulmouie qui suc- 
sède à la pleurésie ou à la courbature. 

Pour celle qui vient des tubercules suppures, 
de fausse gourme ou de farciu, elle est iucurable. 

De la Pousse. 

C’est une difficulté de respirer , sans fièvre, ce 
qui ressemble assez à l’asthme de l’homme. C’est 
un mal très difficile à guérir , pour ne pas dire 
incurable. On peut cependant l’adoucir par le ré- 
gime, en retranchant le foin au cheval, et en. lui 
faisant faire un exercice modéré. Lorsque le che- 
val râle ou sifïïe, parce qu’il est gène et rené trop 
court , il faut le mettre à son aise. 

Des tranchées en général. 

On donne ordinairement lemom de tranchées 
à des maladies qui ne méritent pas ce nom, telles 
que la rupture de l’estomac , la suppression et la 
rétention d’urine, fhydropisie de poitrine et du 
bas ventre. Ces maladies ne sont pas des tranchées; 
elles demandent ( du moins quelques-unes ) un 
traitement bien différent. 

Les tranchées sont une maladie inflammatoire 
des intestins. 

Les causes en général -des tranchées sont en 
grand nombre: < 

-, La boisson d’eau froide , vive ou crue , apres 
le chaud ; 

^ s- a». L’indigestion ; 
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3°. Les crudités des premières voies ; 

4°. Les jdimens , ou plutôt le séjour des excré- 
mens dans les boj'aux ; 

5°. Les vents contenus dans les intestins; 

6°. Les vers contenus dans l’estomac ou dan» 
les intestins ; 

7°. Le bésoard arrêté dans les intestins. 

Toutes ces causes produisent l’inflammation de» 
intestins , les unes en faisant crisper et resserrer 
les extrémités capillaires des vaisseaux qui vont 
se distribuer aux intestins ; les autres en com- 
primant les vaisseaux des intestins ; les autres 
enfin , en irritant les fibres nerveuses des intes- 
tins. L’inflammation engage les vaisseaux, distend 
les fibres nerveuses , produit la douleur ; de là les 
tranchées. 

Il faut, i°. retrancher tout aliment solide , le 
foin , l’avoine et la paille ; 

2°. Mettre en usage les remèdes de l’inflamma- 
tion , saigner suivant la violence du mal et les 
forces du cheval , donner plusieurs lavemens ra- 
fraîchissans et émolliens , faits avec de la décoc- 
tion de son, ou de plantes émollientes, ou de farine 
d’orge, ou avec l’huile d’olive récente, ou le beurre 
frais , faire boire tiède l’eau blanche , ou la décoe- ^ 
tion des plantes émollientes, oü de graine de lin. 

Dans les tranchées d'eau froide , il faut cou- 
vrir le cheval, le tenir bien chaudement; si la 
douleur continue , au bout d’une demi-heure il 
làut le saigner et lui donner des lavemens. 

Dans la tranchée d'indigestion , il faut bien se 
garder de saigner , parce qu'on diminuerait le» 
forces digestives , et on exposerait le cheval à 
périr de suffocation. Il faut lui donner un peu 
de thériaque délayée dans un demi-setier de vin y $ 
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ou lui faire avaler cinq ou six piutes d’eau tiède 
dans l'espace de deux heures ; on lui donne plu- 
sieurs lavemens simples, ou légèrement purgatifs,, 
en y faisant dissoudre quatre qnces de pulpe de 
casse. 

Dans les tranchées venteuses , on prend un 
oignon, on le hache bien menu avec un morceau 
de savon gros comme un œuf, on y mêle deux 
pincées de poivre , on l’introduit avec la main 
dans l’anus , le plus avant qu’il est possible ; on 
fait promener le cheval tout de suite ; quelque 
temps après on lui donne un lavement composé 
d’une once de savon noir , dissous dans de l’eau. 
Si les tranchées ne s’appaisent pas , il est à propos 
de saigner. On peut se servir des carminati fs pro- 
pres à chasser les vents, comme de la semence 
d’anis, de cumin ,1a racine d,angélique , d’im- 
pératoire , etc. 

Dans les tranchées de vers , tous les amers sont 
bons ; ainsi on peut donner la décoction de gen- 
tiane, de petite centaurée, d’absynthe et de fou- 
gère. Je donne ordinairement trois onces de suie 
dè cheminée, dans un demi-setier de lait : ce 
remède mérréussit fort bien. 

Les tranchées du bcsoard , espèce de boule 
plâtreuse qui se forme dans lés intestins , sont 
incurables. 

Dans les tranchées rouges , qui ne sont autre 
chose que l’inflammation de l’estomac et des 
intestins, dont il a été parlé, avec la seule diffé- 
rence que cette inflammation est considérable , 
il faut faire tous ses efforts pour remédier promp- 
tement à l’inflammation : pour cela il faut mettre ( 
en usage les relâchans , les émolliens et les 
anodins. 
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i°. Ou saigne le cheval , et on répète la saignée 
suivant le besoin, pourvu qu’on soit sur que La 
digestion est faite; on fait avaler des breuvages 
laits avec la décoction des plantes émollientes, 
dont j’ai parlé à l’article de l’inflammation , la 
décoction de graine de lin, etc-, ou bien on fait 
avaler une livre d’huile d’olive, pour adoucir et 
lubriliur le passage des matières* èt favoriser leur 
sortie. Il 11e faut pas omettre les lavemcns; ils 
diminuent admirablement l’inflammation, tant en 
relâchant et en rafraîchissant, qu’en évacuant les 
matières contenues dans les gros boyaux , qui (si 
elles ne sont pas la cause de l’inflammation) con- 
courent presque toujours à l’entretenir. 

De la Suppression à? Urine. 

Il y a suppression d’urine, lorsqu’elle ne se 
sépare pas dans l$s reins, ou lorsqu’elle ne s’y 
«ëpâre qu’en petite quantité , ou lorsque l’urine 
ne trouve pas de passagè libre pour 'aller à la 
vessie. 

Dans celte maladie , le cheval souffre de grandes 
douleurs j dont , il donne des preuves par une 
grande agitation; il est dans une fièvre considé- 
rable , il plie les reins. 

La suppression d’urine vient de l'inflammation 
des rejns, ou des uretères, ou de* l’obstruction 
des reins ou des uretères. . ■* . 

Dans l’inflammation des reins, les tuyaux secré- 
toires de l’urine sont resserrés, ne filtrent plus 
l’urine ; l’urine reflue dans la masse du sang : de 
là la suppression d’urine. 

Dans l’inflammation des uretères , ces canaux 
sont resserrés, et ne donnent plus de passage à 
l’juiaç i de là la suppression. 
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Dans l'obstruction des reins et des uretères 4 
l’urine ne trouvant plus de passage libre, ne peut 
plus couler dans la vessie. 

La suppression d’urine qui vient d’inflamma- 
tion , demande les remèdes de l’inflammation , 
dont j’ai parlé si Souvent : i*. les saignées, qui 
doivent être répétées suivant le besoin ; c’est le 
remède le plus efficace; s®, il Huit éviter tout ali- 
ment solide et tout remède échauffant ; 3*. il faut 
donner plusieurs lavemens émolliens et rafrnî- 
chissans, pour tempérer la chaleur, l’inflammatioh 
et l’irritation des reins; donner des breuvages 
adoucissans faits avec les décoctions de feuilles de 
mauve, de guimauve ou de graine de lin. 

On peut faire avaler quelques onces d'huile 
d’amandes douces, pour adoucir, relâcher et tem- 
pérer la douleur. 

La suppression d’urine qui vient d’obstruction, 
est incurable. 

De la Rétention d'Urine. 

C'sst la’dilliculté ou l’impossibilité d'uriner. Il 
faut éviter la méthode de ceux qui , portant la 
main par le rectum sur la vessie, la compriment 
fortement pour faire sortir l’urine, parce qu’on 
augmenterait la violence du mal; si on le faisait, 
il faudrait le faire doucement. 

Il fant saigner urie ou deux fois , donner des 
breuvages et des lavemens émolliens, et employer 
les remèdes de l’inflammation. Il y a certains 
moyens qui réussissent quelquefois , edmme de 
reniuêr Souvent la litière sous le ventre du che- 
val, le mener à une bergerie; cela le fait urinAr 
quelquefois. 11 faut toujours -mettre en usage ©es 
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moyens, quoique souvent inutiles, parce qu’il ne 

faut rien oublier pôur guérir. 

* » .£* 

Du Cours de Rentre ou Dévoietnent. 

i . ti ■ ,• 

C’est une maladie dans laquelle le cheval rend 
liquides les matières fécales. Il faut lui' retran- 
clier le foin, pour quelque temps, et le nourrir 

de son 4»' 

L’imlieation que l’on a, est de fortifier l’estomac, 
de diminuer la quantité du suc intestinal , ou de 
le pousser par les sueurs et la transpiration Les 
stomachiques , les astringent , les cordiaux et dia- 
phorétiques remplissent ces indications. Aiiisi l’on 
peut faire avaler la décoction des plantesstomacfti- 
qufes et un peu astringentes, comme les raei lies 
de geutiane, d’énuïa, campana, et de patience 
sauvage; celte dernière est un peu purgative, et 
resserre après avoif purgé ; elle convient lorsqu’on 
croit que le dévoiemhnt vient des matières des 
premières voies. * 

On peut donner une 'once de thériaque <lé- 
lay ée dans une chopine de vin, «fin de fortifier 
T l’estomac et de pousser, par la transpiration , une 
partie de l’humeur intestinale. 

On peut enfin mêler aux stomachiques et aux 
cordiàiix quelque astringent, comme le cachou, 
à la dose de quatre grOs ; il est emménie temps 
«tomachkjue et astringent. 

1 Du Gras -'fondu. 

C’est une excrétion de mucosité ou de'glairôs 
tamponées. Une "partie des maréchatfx sont dans 
l’iiâbihide de donner des cordiaux!, mais rien n'es* 
q^his contraire; ils ne font qu’augmenter l’inflam- 
mation et la douleur, en augmentant -le taouVer- 
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nient du sang , et l’obligeant de se porter avec 

pins de rapidité vers la partie enflammée. 

i°. 11 faut faire de petites saignées répétées pour 
désemplir les vaisseaux, les dégorger, et diminuer 
l'inflammation. 

2 °. Il faut tâcher d’appaisèr le mouvement et 
la chaleur du sang, d’humecter, de détendre et 
d’adoucir par les breuvages et les lavemens émoi- 
liens et rafraîchissans. 

Si l’inflammation est considérable, si les matières 
sont mêlées de sang, si le cheval se tourmente et 
souffre beaucoup , il est à propos d’ajouter à la 
décoction des plantes adoucissantes, dont on se 
sert pour les breuvages et les lavemens, quelques 
têtes de pavot blanc, comme trois ou quatre : rien 
n’est plus efficace pour calmer la douleur, et re- 
médier à la cause de la maladie. 

Lorsque l’inflammation est sensiblement dimi- 
nuée, il est à propos de înetlre dans les lave- 
mens, une trentaine de grains d’ipécaeuanha : 
c’est un remode certain pour foudre les glaires 
qui engorgent les glandes. 

• 

De la Rage. 

C’est une espèce de folie ou de fureur sans 
fièvre, dans laquelle le cheval mord, ronge la 
mangeoire et ce qu’il rencontre ; il avance la tête 
pour mordre indistinctement toutes les personnes 
qui s’approchent de Ijii ; il ne connaît personne; 
il est toujours en mouvement lorsqu’il est seul k 
et frappe du pied; ses yeux sont rouges et étince- 
Jans ; il mange peu et ne boit pas ; .il tire la 
langue et rend beaucoup d’écuipe. On distingue 
deux dégrée dans cette maladie , la rage’ commen- 
çaja te et la rage confirmée. 
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. Il est inutile de tenter des remèdes pour la 
rage confirmée; tous les soins doivent se borner 
à la prévenir : pour cela il faut, couper en rond 
la partie mordue , si elle est charnue; il faut* 
outre cela j y appliquer les caustiques et le feu , 
faire des scarifications , et exciter une suppura- 
tion abondante, afin de pousser tous le virus dehors. 

Si la morsure est une partie tendineuse ou mem- 
braneuse , il faut faire des scarifications à la peau , 
et appliquer dessus les ventouses , afin d’attirer 
tout le virus. 

Si ces remèdes ne réussissent pas, il faut aban- 
donner le cheval et le faire tuer. Mais il faut tou- 
jours tenir le cheval à l’écart , et ne jamais en 
approcher de façon qu’on puisse en être mordu. 

. De la Suppuration. 

Lorsque l’inflammation ne se termine pas par 
résolution, c’est-à-dire lorsque le sang amassé 
dans les extrémités capillaires ne reprend pas sa 
fluidité, et ne rentre pas dans les roules de la cir- 
tillation , là nature prend une autre voie pour 
,ls’en débarrasser connue d’un corps inutile , et 
même nuisible.- 

L’oscillation des fibres augmente , le battement 
des altères devient plus grand et plus fréquent ; 
par ces deux causes, le sang se trouve battu, atté- 
hué et brisé ; il change de nature , et se convertit 
en pus ; c’est ce qui constitue la suppuration. 

Lorsque la suppuration commence à se faire * 
(et qu’on la croit salutaire , il faut la favoriser par 
les suppuratifs , ou les maturatifs, comme l’on- 
guent fait avec de là graisse , de la poix do Bour- 
gogne , et la farine de seigle ou d > orge dails la dé- 
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coction de mauve; avec le basilicon , l'huile de 

lis, les graisses, le vieux levain , etc. 

Lorsqu’on est sur que le pus est formé , il faut 
ouvrir l'abcès avec le bistouri , ou avec la pierre 
à cautère; la première méthode est préférable. Il 
faut toujours faire l’ouverture à la partie la plus dé- 
clive, afin de donner écoulement au pus, à moins 
que quelque chose n’en empêche. 

On commence par faire avec le bistouri , une 
petite ouverture à l’abcès , dans l’endroit où la 
tumeur s’élève en pointe ; on introduit le doigt 
dans les plaies pour examiner le fond. 

Si l’abcès est simple , c’est-à-dire , s’il n’y a 
qu’une poche sans clapier , et s’il est dans une 
partie charnue , on peut continuer f^verture 
avec le bistouri seul , pour donner joui* et écou- 
lement au pus; car les plaies ne guérissent jamais 
mieux que lorsqu’on les a mises tout-à-fait à dé- 
couvert 

Si l’abcès est composé, c’est-à-dire s’il y a plu- 
sieurs clapiers ou poches , il faut les ouvrir tous , 
afin d’empêcUer le pus de croupir dans les sinus 
et afin de déterger chaque clapier. 

Si l’abcès se trouve sur le périoste , c’est-à-dire 
proche d’un os , ou sur un tendon , ou sur une 
aponévrose, ou proche d’un artère ou d’une veine 
considérable , ou proche d’une articulation , il faut 
introduire dans l’abcès une sonde canelée , afin 
de conduire le bistouri, de peur d’offenser les par- 
ties voisines de l’abcès. 

Si on s’aperçoit, en introduisant la sonde dans 
l’abcès, que le pus a fusé, c’est-à-dire qu’il a creusé, 
et qu’il s’est étendu fort loin, on peut se dispenser 
d’ouvrir l'abcès suivant sa longueur , mais se con- 
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tenter de faire une ouverture à l’autre extrémité, 
ce qu’on appelle contre-ouverture. 

De lc^. Gangrène. 

C’est la mortification des solides , avec perle de 
sentiment et de mouvement. 

On distingue deux degrés dans la gangrène : 
dans le premier , la chaleur, le mouvement et le 
sentiment sont extrêmement diminués ; mais ils 
ne sont pas entièrement détruits; la mortification 
. n’est qu’imparfaite : ce degré retient le nom de 
gangrène. 

Dans le second, il n’y a plus de mouvement , 
ni de sentiment, ni de chaleur dans la partie ; les 
fibres n’ont plus de ressort ; elles tombent en lam- 
beaux , rendent une mauvaise odeur ; la mortifi- 
cation est parfaite : ce degré se nomm esphacèle. 

Lorsque la gangrène est commençante , c’est-à- 
dire lorsque le mouvement et le sentiment ne 
sont qu’affaiblis sans être détruits , il faut mettre 
tout en usage pour rétablir les parties dans leur 
état, et pour couper le chemin à la gangrène et en 
arrêter les progrès. 

Pour cet effet , il faut d’abord saigner si la gan- 

Ï ;rène vient de l’inflammation , ensuite employer 
es antiseptiques , qui sont les remèdes contre la 
pourriture , en commençant par les plus doux , 
tels que la décoction des feuilles d’absiuthe , de 
centaurée, d’aristoloche, avec laquelle on fomente 
la pârtie malade , l’infusion des plantes aromati- 
ques , telles que le romarin , le thym , la La- 
vande , etc. • 

Si la gangrène fait des progrès , il faut mettre en 
usage les antiseptiques plus forts, tels que la tein- 
ture de myrrhe et d’aloès,les baumes naturels de 
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Copaliu., de Canada, la thérébentine, son essence, 
l’eau-de-vie camphrée , la dissolution de sel ma- 
rin , etc. 

Pendant l’usage des reihèdes extérieurs , il ne 
faut pas négliger les remèdes intérieurs. 

S’il y a fièvre , il faut saigner une ou deux 
fois. Comme la fièvre fait toujours dans les pre- 
mières voies un mauvais levain qui passe dans le 
sang , et favorise la gangrène , il est à propos de 
purger , surtout avec quelque purgatif anti-scorbu- 
tique , comme l’aloès. 

S’il y a faiblesse , frisson , et un pouls fort , il 
faut ranimer la circulation par quelque potion 
cordiale composée , par exemple, d’une once de 
thériaque délayée dans une chopine de vin , ou 
une infusion de canelle , de noix muscade , ou de 
clous de gérofle dans du vin. 

Si la gangrène vient du relâchement des fibres 
abreuvées de sérosités , il faut plus insister sur 
les remèdes toniques pris intérieurement , c’est- 
à dire sur l’usage des cordiaux pour ranimer le 
mouvement du sang ; il faut aussi mettre en usage 
les diaphoniques , afin de dépouiller , par les 
sueurs , le sang de la sérosité surabondante. Les 
diurétiques et les purgatifs sont encore fort à 
propos , afin d’évacuer une partie de la sérosité 
qui abreuve et relâche le tissu des parties. 

Si, malgré ces remèdes, la gangrène gagne, 
il faut faire des scarifications jusqu’au vif, ou pres- 
que jusqu’au vif , afin de donner écoulement à la 
matière qui engorge les vaisseaux, et qui cause la 
gangrène, ensuite appliquer sur les scarifications 
«les plumaceaux chargés de poudre de pierre à 
cautère ou d’alun brûlé, ou imbibé de dissolution 
de vithol de Chypre , observant de mettre sur 
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le reste de la plaie , et même aux environs , des 
compresses trempées dans l’infusion de quelqu'une 
des plantes aromatiques dont j’ai parlé ci-dessus , 
afin d arrêter les progrès de la gangrène. Par ce v 

moyen il se forme au-dessous de la partie gan- 
grenée, une escarre qui cause une légère inflam- 
mation dans la partie vive ; cette inflammation 
se termine ordinairement par une suppuration (fui 
détache la partie gâtée de la partie saine , et il 
reste un ulcéré simple, qu'il faut panser. 

Lorsque la gangrène est parfaite , c’est-à-dire 
lorsqu’il y a dissolution des parties ou pourriture, 
ce que l’on connaît par la perte totale' du mouve- 
ment et du sentiment , par la sanie de mauvaise 
odeur qui découle de la partie , la seule chose qui 
reste a faire , est d’extirper tout ce qui est gâté, 
afin de défendre les parties voisines de la conta- 
gion , et de leur conserver la vie. Pour cet effet 
on enlève , avec le bistouri ou les ciseaux , toute 
la partie sphacelée, et on applique dessus les re- 
mèdes que je viens d’indiquer pour la gangrène 
avancée , afin de produire une escarre dont iï faut 
procurer la chute par la suppuration; après quoi 
on n aura à panser qu’uu ulcère simple. 

, 0u peut encore mettre on usage un autre moyen; 
c est de couper dans la partie morte , de laisser une . 
portion de la partie sphacelée , et d’appliquer des- 
sus le cautère actuel , tel que le feu, la pierre à ' , y 
cautere , la pierre infernale, etc. Ces remèdes * ' . " 
moulent sur la partie vive ,et forment une escarre, 
qui étant tombée par la suppuration, laisse un 
ulcéré simple. •' 

Si la gangrène attaque le tendon , il faut qu’il se 
fasse une espèce d’exfoliation , c’est-à-dire que la. 
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partie gâtée se détache de la partie vive; après quoi 

il reste un ulcère simple.' 

Observez qu’il faut employer dans tous le temps 
du pansement les antiseptiques , pour empêcher les 
progrès de la pourriture. - 

De la Cane. 

C’est la gangrène de l’os. Les indications de la 
carie sç réduisent à en empêcher les progrès , et à 
faire séparer la partie cariée , de la partie saine. 

Pour remplir la-première de ces vues, il faut em- 
ployer pendant tout le temps de la maladie , les 
conservatifs des os, c’est-à-dire- les antiseptiques, 
pour corriger la mauvaise qualité des sucs, et ar- 
rêter les progrès de la pourriture. Les ontisepti- 

2 ues les plus usités sont les piumaceaux trempés 
ans l’essence de térébentine , ou dans l’eau-de- 
vie camphrée , ou les baumes naturels, ou les hui- 
les essentielles des plantes aromatiques, de roma- 
rin , d’œillet ; de lavande , etc. 

Onpeutaussi se servirde piumaceaux chargés de 
terébentine seule, ou mêlée avec la poudre d’aloès 
et de myrrhe. Ces antiseptiques produisent sou- 
vent l’ex foliation et la guérison. 

Mais lorsqu’ils soat-iusufiLsans , il faut avoir re- 
cours aux remèdes phn* forts et plus actifs , afin 
de faire séparer Ja partie gâtée de la partie saine ; 
c’est la seconde indication qu’on a à remplir. 

Les remèdes qui répondent à cette indication , 
sont les escarroliques, tels que la pierre à cautère, 
la pierre infernale et le fer rouge. Ces remèdes 
forment une escarre qui n’est pas contagieuse ; ils 
excitent au dessous de la carie, une légère inflam- 
mation qui se termine par suppuration. Cette sup- 
puration est une espèce de couteau dont la nature 
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se sert pour séparer la partie gâtée de la partie 
saine. Il 11e reste qu’un ulcère simple, qui se ci- 
catrise bientôt , en suivant les préceptes que je 
vais donner. 

On peut encore remédier à la carie, en ratissant 
l’os avec une rugine, jusqu’à ce qu’on ait enlevé 
toute la partie gâtée , ce qu’on connaît lorsqu'on, 
voit quelques gouttes de sang. Lorsque l’ex fo- 
liation est faite , il reste un ulcère simple, qu’il 
faut traiter à-peu-prcs comme l’ulcère des parties 
molles. Pour cela, il laut mettre en usage les sup- 
puratifs , les incarna tifs et les cicatrisâtes ; mais 
il faut éviter l’usage des remèdes émolliens , et 
de ceux qui excitent une suppuration trop abon- 
dante. 

Les remèdes les plus convenables dans ce cas, 
sont les baumes naturels, tels que celui du Pérou, 
de la Mecque , la térébentine , son essence , le 
baume de Fioraventi , etc., le digestif ordinaire , 
animé avec la myrrhe et l’aloès. Je me sers ordi- 
nairement de la térébentine seule ; j’en ai tou- 
jours vu de bons effets. 

Lorsque la carie attaque le cartilage , il 11e se 
fait point d’exfoliation ; ii n’y a point de guérison à 
attendre ; il faut absolument l’emporter entière- 
ment , et la partie même qui n’est pas affectée ; 
autrement il faudrait toujours revenir à l'extirpa- 
tion de ce qu’on aurait laissé , parce que le carti- 
lage une fois affecté, se gâte totalement. 

C’est par cette raison que l’os de la noix , une 
fois attaqué , est incurable, parce qn’il est enduit 
d’un cartilage dans toute sa surface. 

Lorsque la carie a gagné la substance spongieuse 
de l’os , elle se guérit bien plus diflicilement ; il 
faut avoir grand soin de mettre l’os à découvert , 
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afin d’appjiquer sur les bords de la plaie les autà- 
septiques dont j’ai parlé ci-dessus , pour empêcher 
les progrès de la carie , qui s'étend plus vite que 
celle de la subtance Compacte, et pour appliquer 
sur la carie les exfoliatifs , afin de procurer l’ex- 
foliation. • .. Y- 


Du Mal do Garot 

* ■ * 

Il survient souvent sur le garot , des meurtris-* 
sures occasionnées par la construction de la selle 
t ou de quelqu’autre liarnois. 

* Il faut saigner le cheval , et frotter la tumeur 
avec l’eau salée. 

Si au bout de dix ou douze jours, celte grosseur 
ne diminue pas } et qu’on s’aperçoive qu’il y a 
fluctuation, il faut l’ouvrir dans la partie la plus 
fdéclive , pour donner issue à la matière qui y est 
contenue, et panser la plaie avec les baumes na- 
turels, tels que la térébentinc et son essence. Si 
au bout de quinze ou vingt jours, la plaie fournit 
beaucoup de matière, il y a lieu de croire que le 
ligament est gâté; il faut pour lors, débrider la 
plaiî, aller jusqu’au foyer du mal, et ôter ce qu’il 
y a de gâté. Il arrive souvent que la partie supé- 
rieure des apophyses épineuses des Vertèbres du 
dos, qui sont pour l’ordinaire cartilagineuses, est 
endommagée; alors il faut couper ce qui est gâté, 
c’est-à-dire tout le cartilage, et aller jusqu’à l’os, 
parce qu’il ne se fait d’exfoliation que dans la partie 
osseuse. 

Il faut panser la plaie tant qu’elle suppurera, 
avec la térébentinc de Venise, et son essence, 
deux fois par jour, et éviter les caustiques, qui 
ont toujours un mauvais effet dans ce cas*. 
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On peut mettre pour bandage une toile carré® 
à chaque coin de laquelle il y aura un cordon ; on 
en passera deux au-de sous de la poitrine, et les 
deux autres au-devant de la poitrine : mais si l’in- 
cision que l’on a faite est grande il faut passer de 
petits cordons flans les bords de la peau, deux ou 
trois de chaque côté, selon que la plaie l’exige. 
Cela se fait par le moyen d’une aiguille à peu près 
de la grosseur d'une alêne; il fout les|>as?ser de de- 
hors eu dedans, c’est-à-dire percer du côté du poil; 
-ensuite on met son appareil, et par-dessus; sept ou 
huit brins de paille, afin que les cordons ne sa 
mêlent pas avec l’étoupe. 


. 



§. II. L'dne. 



BufFon a vengé l'âne de l’injuste mépris qu’on 4 
semble en faire. On connait sa patience, sa so- 
briété, la sûreté de son pied, les services qu’il 
rend, son caractère quelquefois indocile et têtu. Il 
.se trouve dans toutes les parties du continent , est 
sujet à peu de maladies, peut labourer de» terres '# 
légères. Il est en état de travailler, et vit vingt- 
cinq ou treute ans, quand il n’est pas trop fatigué. 

On connait son âge par les dents comme au che- 
val. Un âne destiné pour étalon, doit être haut et 
carré en ses membres, la tête alerte, les oreilles 
belles, le poitrail et les côtes larges, la croupe 
plate et la queue courte, le poil luisant, doux au 
toucher, de couleur gris-noir. C’est dans le mois 
d’avril et le mois de mai qu’on leur fait saillir les 
ânesses; elles portent onze mois comme les ju- 
mens, et les ârionsles tettent un an entier, sans 
détourner leur mère du travail. On donne le mâle 
à l’àuesse sept à huit jours après qu’elle a mis bas; 
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e'ien’en conçoit que mieux. Sa trop grande ardeur, 
dms un autre temps, l'empêche presque toujours 
de retenir. Le lait d’ânesse est bon pour bien des 
maladies ou il s’agit de réparer la constitution d’un 
corps épuisé et amaigri ; dans celles du poumon , 
il adoucit les humeurs âcres; il est bon aux gout- 
teux, et il engraisse. 

§. III. Le Mulet. 

Cet animal est le îruit de l’union de deux es- 
pèces. Celui qui vient de l’âne et de la jument est 
plus estimé , et ordinairement plus grand ; la tête 
plus grosse que le cheval ; oreilles ,plus longues ; 
queue presque nue de crin ; il tient en général 
plus de la jument que de l’âne. Le mulet qui est 
le produit de l’accouplement du cheval avec l’â- 
nesse, se nomme communément bardeau ; moins 
gros et moins fort que l’autre ; son encolure moins 
forte ; son dos plus tranchant; sa queue plus four- 
nie. On attribue aujourd’hui quelque fécondité à 
ces animaux , faculté qu’on leur avait refusé jusqu’à 
présent. , . . 

Le trndet , comme bête de somme à porter la 
charge , est plus fort que le cheval ; la mule l’est 
moins. 11 tient de l’âne la bonté du pied et ht 
sûreté de la jambe, et n’est pas plus sujet aux ma- 
ladies. Celles qui lui arrivent se traitent comme 
les maladies des chevaux. Souvent il suffit, pour 
la perte dé l’appétit et les tranchées , de leur 
donner des feuilles de choux rouges en petite quan- 
tité , de façon que l’eau n’en 6oit presque pas rou- 
gie en les faisant bouillir avec du son. L’Espagne 
et la France fournissent de très bons mulets ; on 
s’en sert pour porter de gros fardeaux et des.ba- 
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gages , surtout dans les montagnes et dans les 
voyages de long cours ; .ils dépensent moins de 
nourriture que les chevaux. 

Ces bêtes étant exposées h être tyès chargées , 
il est essentiel de leur mettre les pieds à l’abri des 
accidens , et qu’ils soient [à leur aise. C’est pour- 
quoi les fers de devant , qu’on appelle des plan- 
ches , sont fort couverts ; ils n’ont qu’une ouver- 
ture au milieu , de l’épaisseur d’un écu , avec un 
espace ouvert entre le fer et la pince : ces fers dé- . 
bordent beaucoup la pince , et sont très relevés 
du devant, pour assurer le pied davantage , parce 
que les mulets ont le talon très haut. 

; ; * . • , *■ 

§. IV. Le Dromadaire et le Chameau. 

. *- * ‘ . > 

Ces deux animaux sont deux espèces du même 
genre. Le premier est moins gros, et n’a qu’une * 
bosse sur le dos , tandis que le chameau en a deux. 

11 est cependant plus multiplié, parce que sa dé- 
marche est moins lente. On en a vu fiiire trente 
lieues par jour. Ces animaux résistent , dans les 
pays chauds, à de très longues fatigues , et suppor- 
tent longtemps la faim et la soif. On assure qo ouirer 
les quatre estomacs qu’on trouve dans tous lçs 
animaux ruminans , ils ont une cinquième poche, 

,a dans laquelle ils conservent de l’eau , sans qu’elle 
soit jamais altérée , et que cette eau , ainsi conser- 
vée , peut être pompée par eux au besoin , et les 
désaltérer , sans autre effort qu’une simple con- 
traction de nerfs. Le service de ces deux espèces 
est très usité en Egypte en Arabie , et dans bean-C 
coup d’autres contrées de l’Asie et de l’Afrique ÿ 1 
ils y sont d’une grande utilité dans les voyagea 
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les plus longs, et pour tout autre usage auquel no» 

bétes de charge ne pourraient être employées. 

§. V. Le Bœuf et le Buffle. , 

La race de cet animal est diversifiée : On en 
trouve des variétés de toutes les tailles et de toutes- 
les couleurs. Dans l’état de nature , on le nomme 
taureau , et l’on ne conserve le nom de bœufi]a . ’à 
celui qu’on a mutilé pour en tirer de plus grands 
avantages , soit pendantsa vie, soit après sa mort. 
On sait que la femelle se nomme vache, les petits, 
'veaux , et les jeunes femelles , génisses ■ 

Le taureau, ou l’animal destiné à la propagation' 
de l’espèce, doit être gros, bien fait et en bonne 
chair, ayant l’œil noir, le regard fixe, le front 
ouvert, la tête courte, les cornes grosses, courtes 
et noires; les oreilles longues et velues; le mulle 
grand, le nez court et droit, le col charnu et gros,, 
les épaules et le poitrail larges; les reins forts, 
le dos droit; les jambes grosses et charnues; la 
queue longue et bien garnie de poils; le, fanon 
pendant jusques sur ses genoux; l’alure ferme et 
sûre, lç poil rouge, et de l’âge de trois ans jus- 
qu’à neuf. 

Le choix de la vache ne mérite pas moins, 
d’attention que celui du taureau. Il faut , pour, 
qu’elle puisse donner de belles races, qu’elle soit 
de quatre ans jusqu’à neuf, docile, forte , élevée- 
dans les montagnes fertiles en pâturages, ou les 
plùpes , éloignées des eaux marécageuses ; que 
les os du bassin soient évasés; la tète ramassée, 
les yeux vifs, les cornes courtes et fortes; l’espace 
compris entre la dernière fausse côte et les os d,u 
bassin un peu long ; le poitrail et les épaules 
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charnues, les jambes «rosses et tendineuses, la 
Corne bonne, le poil rouge et uni. 

Le temps de la monte ou de la chaleur com- 
mence en avril, et dure jusqu’à la fin de juillet. 
La vache mugit alors fréquemment, et avec plus 
de force que dans les autres temps ; elle saute sur 
les vaches , sur les bœufs , et même sur les tau- 
reaux ; la yulve est gonflée et saillante en dehors. 
Le taureau, à cette éopque , est indocile; on doit 
le ménager si on veut obtenir une race forte et 
vigoureuse; il doit être nourri à l’étable avec un 
mélange de paille et de foin. Il est encore essen- 
tiel, pour empêcher la dégénération de l’espèce, 
de croiser les races en les mêlant, et surtout en les 
renouvelant par des races étrangères : on verrait 
ainsi bientôt le grand nombre et la belle espèce 
de bœufs se rétablir en France. 

La vache, devenue pleine, demande des soins 
et des précautions. Il faut la défendre de l’intem- 
périe de l’air, telle que la pluie, le froid, les 
grandes chaleurs; la faire peu travailler dans les 
pays où on la met à la charrue; l’empêcher de 
courir, de sauter les haies, les fossés, et ne lui 
donner aucun coup; les pâturages gras lui con- 
viennent. Deux mois avant l’accouchement, on 
augmente la nourriture ; il se fait ordinairement 
vers la fin du dixième mois. On doit la séparer 
des autres vaches, lui donner une bonne litière, 
la garantir du froid; un quart d’heure après l’ac- 
couchement, lui donner de la farine de froment 
délayée dans l’eau commune; la nourrir, pendant 
huit jours, avec du foin de bonne qualité, et lui 
donner pendant ce temps, pour boisson, de l’eau 
blanchie avec ne la farine d’orge; après cela, on 
la met par dégrés, à sa vie ordinaire. 
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Quant au veau, il faut le tenir chaudement et 
commodément ; il doit teter aussi souvent qu’il 
en est besoin , dans les premiers jours de sa nais- 
sance; vers le sixième, on le sépare de la mère, 
dans la crainte de l'épuiser. S’il doit être livré au 
bouclier, on ne le laisse teter que trente ou qua- 
rante jours; si, au contraire, il est destiné à la 
charrue, il doit teter trois ou quatre mois. Beau- 
coup de veaux meurent d«s coliques qu’ils éprou- 
vent peu de temps après leur naissance; souvent 
ils périssent au bout de peu d’heures qu’ils en sont 
attaqués. Nous ne parlons point de la colique 
qu’accompagne un dévoiement dyssentérique,qui, 
dans certaines années humides et froides, détruit 
beaucoup de ces animaux, mais seulement de la 
colique simple, qu’on doit attribuer à l’usage du 
lait cru, ou à d’autres mauvaises nourritures. 

Si les boissons et les lavemens adoucissans , 
rafraîchissans, avec le son, le miel, le nitre, ne 
les guérissent pas promptement, il faut se hâter 
de leur faire prendre quelque laxatif ou du lau- 
danum, ou même encore les deux ensemble. Par 
1 exemple, il est à propos de leur faire prendre 
plein une cuiller h thé de laudanum, et ensuite 
environ trente grain* de soufre, ou de sel de nitre 
en poudre, que l’on mêlera dans du lait, ainsi 
que le laudanum. Le soufre ou sel de nitre sera 
réitéré au bout de six heures ; ce qui se fera en- 
core le jour suivant, si la colique subsiste, malgré 
l’usage répété des boissons et des lavemens. 

Le premier hiver est le temps le plus dange- 
reux de la vie du veau, et par conséquent celui 
ou il demande plus de soins. On doit le sevrer 
pardégrés; on lui donne, en commençant, du 
foin choisi ou de la bonne herbe, afin de l’accou- 
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tumer insensiblement à cette nourriture; quami 
il mange , c’est alors le moment do le séparer 
pour toujours de sa mère. Il ne doit rester au 
pâturage qu’une heure le matin , et autant le soir, 
lorsque les froids commencent à se faire sentir. Il 
faut le caresser, lui manier souvent les cornes et 
principalement les pieds, ne jamais l’irriter , le 
contrarier, ni lui donner des coups; car l’expé- 
rience prou\ e que les mauvais traitemens rendent 
ces animaux vicieux et indociles. 

C’est à l’;\ge de deux ans et demi que l’on prive 
ces animaux des organes destinés à la reproduc- 
tion ; l’animal prend alors le nom de bœuf. Dès- 
lors on ne s’occupe plus qu’k l’habituer aux tra- 
vaux des champs. * • 

Dans les pays pierreux et montagneux, quand 
on destine le bœuf à la charrette , on l’accou- 
f "me, a 1 âge de deux ans et demi, à se laisser 
ferrer. Il arrive souvent qu’il se soumet à cette 
opération dès la première fois; mais, s’il est diffi- 
cile, c est de le flatter, de le caresser, d’ètrc très 
patient, de ne jamais le battre; car ce serait le 
rendre furieux et indomptable. 

A trois ans et demi , on accoutume le jeune 
bœuf au joug, encore parla douceur, la patience 
et les caresses, en lui donnant, de temps en 
temps , de 1 orge bouillie , des fèves concassées, 
et d’autres alimens semblables, dont il est très 
friand. Ou l’attèle à la charrue avec un autre 
bœuf de même taille, et qui soit déjà dressé; ou 
les conduit ensemble au pâturage, afin qu’ils se 
connaissent et s’habituent à n’avoir que des mou- 
vemens communs. Il finit prendre garde de se 
servir de l’aiguilJon dans les premiers momens, 
dans la crainte' de le rebuter et de le rendre 


D 


te» 

r 


% 


. ' **» 


♦ 




t. 


A 

* 




J 

\ 


f. 


4$ tA MAISON 

indomptable. On le ménagera au travail, depeûf 
qu’il 11e se làtigue trop. Si le jeune bœuf est très 
tîiilicile à retenir, s’il est impétueux, s’il donne 
du pied, ou est sujet à heurter de ses cornes, 
tous ces défauts disparaissent en attachant l’ani- 
mal bien ferme a l’étable, et en l’y laissant jeûner 
pendant quelque temps. S’il est peureux, si la 
moindre chose l’effraie, le travail et l’âge, en 
diminuant la crainte, remédieront à ce vice; s’il 
est furieux, le moyen le plus sûr de le rendre 
docile , est de l’attacher à une charrette bien 
chargée, au milieu de deux autres bœufs qui 
aient un pas lent, et de lui donner souvent de 
l’aiguillon. 

Nous u'avons jusqu’à présent, considéré la 
vache que relativement à son veau; nous allons 
voir quels sont les autres avantages qu’on retire 
de cet animal. La vache est la source première 
de la richesse du cultivateur; c’est elle qui ré- 
pand l’aisance parmi les habitans de la campagne, 
et qui fournit à la société une grande partie des 
douceurs de la vie. Les vaches sont utiles, non 
seulement par les veaux et le laitage qu’elles 
donnent; mais il y a des paj's où on les met en- 
core au travail et à la charrue, et où on les fait 
travailler comme les bœufs. 

La grosseur du pis ne constitue pas la bonté 
d’une vache; il y en a qui l’ont très petit, et qui, 
néanmoins , donnent beaucoup de lait : le pis 
n J est quelquefois gros que parce qu’il est charnu. 

Dans les trois saisons où l’herbe est abondante, 
la traite des vaches se fait deux fois le jour, le 
matin et le soir; en hiver, il suffit de la faire 
une fois seulement. La bonne façon de traire, est 
de conduire la main depuis le haut du pis jus- 
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qu'en bas, sans interruption „cé qui produit une 
mousse haute dans le seau, au lieu qu’en pres- 
sant le pis comme par secousses, le* beurre se 
sépare du lait. 

Quand une vache donne peu de lait, c'est sou- 
vent la faute des alimens qu’on lui donne. 11 faut, 
dans ce cas, lui en donner de plus succulens , 
i tels que la bonne herbe, la paiile d’avoine, le 
foin, le trèfle, le sainfoin et la luzerne; par ce 
moyen, on parvient à augmenter et à entretenir 
le lait. 

C’est aussi souvent aux mauvais pâturages que 
le lait doit sa mauvaise qualité, Si -ce sont aies bas- 
fonds, des marais, le lait participe du mauvais 
goût de ces herbages ; mais, en général, si l’herbe 
est douce et l’eau bonne, le lait est excellent, et 
toujours abondant. 

Pour être bon , le lait doit êM*e tel que, lors- 
qu’on en prend une petite goutte , elle conserve 
sa rondeur sans couler, et qu’elle soit d’un beau 
blanc; celui qui tire sur le jaune, sur le bleu ou 
sur le rouge, ne vaut rien. Sa saveur doit être 
douce sans amertume , sans âcreté , de bonne 
odeur qu sans odeur. Le lait est meilleur en mai, 
. en été qu’en hiver, et n’est parfaitement bon que 
quand la v|phe est jeune et saine. 

Le lait contient trois parties différentes , la 
partie butireuse , la partie séreuse et la partie 
.. r «caseuse. Celui qui est trop clair, abonde en par- 
ties sçreuses ; le lait trop épais est celui qui en 
manque, et le lait trop sec, n’a pas assez de par- 
ties butineuses et séreuses. , 

Le lait perd ses bonnes qualités, quand la vachç 
est en chaleur, lorsqu’elle approche de sou terme, 
•u qu’elle a mis bas depuis quelque temps : il est 
II. 4 
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aussi de mauvaise qualité , quand l'animal est 

malade. . , *' , 

Pour connaître i’âge du bœuf et de' la vacbé , 
on a recours aux dents incisives et aux cornes.* ’ 
Les premières dents tombent à dix mois, et sont^ „ 
remplacées par d’autres, qui sont moins blanches 
et plus larges. A seize ou dix-huit mois , les dent* 
voisines de celles du -milieu, tombent pour taire « a 
place à d’autres ; toutes les dents de lait sont 
renouvelées h trois ans; elles sont pour lors égales, _ 
longues, blanches, et deviennent par la suite, 
inégales et noires. 

Vers la quatrième année , il paraît une espèèe 
de bourrelet vers la base de la corne; l’année 
suivante, ce bourrelet s’éloigne de la tête, poussé 
par un cylindre de corne, qui se forme et qui se 
termine aussi par un autre bourrelet, et ainsi de 
suite ; car, tant que l’animal vit, les cornes crois- 
sent , et tous les bourrelets qu’on observe, sont 
autant d’anneaux qui indiquent le nombre des 
années, en commençant à compter trois «ns par 
la pointe de la corne, et ensuite un an par chaque 
anneau. Il est bon aussi d’observer que les cornes , 
du bœuf et de la vache deviennent plus grosses et 
plus longues que celles du taureau. 

Le bœuf mangg vîte , et prend,* en peu de 
temps, toute la nourriture qu’il lui faut; après 
quoi il cesse de manger, et se couche pour rumi- 
ner. Cet animal a quatre estomacs : la panse ou » 

Y herbier, le réseau ou bonnet , le feuillet ou mjre- 
Jeuillet , et la caillette, qu’on appelle encore Jran- 
che-mulle. Il remplit d’abord les deux premiers 
' estomacs, qui ne forment qu’un même sac, d’une 
,'très grande capacité ; après cela il rumine et di- 
gère à loisir. La contraction du premier estomae 
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fait passer dans le second une partie des alimens j 
nelui-ci se contracte k son tour, enveloppe la 
partie d'alinicns qu’il reçoit, l’arrondit, l’hùmecte, 
et la dispose à entrer dans l’œsophage, où elle 
reçoit un nouvel acte de déglutition, pour revenir 
ensuite k la bouche y être broyée de nouveau. 

Il est d’observation que les bœu&qui mangent 
lentement, résistent plus long- temps au travail 
ijue ceux qüi mangent vite; qu’ils sont plus forts 
lorsqu’on les nourrit au sec , que lorsqu’on les 
nourrit au vert : ceux des pays élevés et secs sont 
aussi plus forts, plus vigoureux et plus sains que 
ceux qui sont élevés dans les pays bas et humides. 

Quant au climat, il a une telle iufluence sur 
cet animal, qu’il change sa constitution, son carac- 
tère et sa structure. La preuve en est dans la dif- 
férence énorme entre le bœuf anglais et le bœuf 
Italien : celui-ci est petit, lâche; il a la tête moins 
ramassée, les épaules moins musculeuses, la poi- 
trine plus étroite , les cuisses et les jambes moins 
grosses, les pieds plus délicats et moins fermes, 
tandis que l’autre est charpenté fortement, comme 
nous l’avons dépeint ci-dessus. 

Les pays froids conviennent mieux aux bœufs 
tjue les pays chauds; c’est pourquoi les bœufs de 
Danemarck, de laPodolie,de l’Ukranie, sont les 
plus gros; ensuite ceux d’Irlande, d’Angleterre, 
de la Hollande et de Hongrie, et les nôtres sont 
plus petits; aussi les Hollandais tirent-ils tous les 
ans des taureaux du Danemarck , pour obtenir de 
belles races et les croiser. C’est une attention que 
nos cultivateurs n'out pas en France, mais que le 
Gouvernement aura pour eux , quand il aura pro- 
pagé les connaissances utiles k l’agriculture. 

La transition subite d’un climat chaud à un 
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climat froid, fait ordinairement éprouver à ce* 
animaux des maladies inflammatoires ; l'arran- 
gement organique, à la vérité, ne change pas; 
niais il faut que les solides et les liquides éprou- 
vent une révolution^qui les mette , pour ainsi 
dire, au ton du climat. En général , plus le degré 
de chaleur qu’ils quittent, est considérable, plus 
les affections sont grandes, lorsqu’ils passent sous 
un climat froid. 

Le bœuf est exposé à un assez grand nombre 
de maladies internes et externes. Les premières 
sont , pour la tête, l’apoplexie et l’abattement ; 
pour la poitrine , l’esquinaucie, la toux, la périp- 
neumonie, la courbature, 1a pulmonie et l’hydro- 
pisie de poitrine; pour le bas-ventre , les tran- 
chées ou coliques, les indigèstions, la dyssenterie, 
le dévoiement, le pissement de sang, la réten- 
tion d’urine, la suppression, la constipation, la 
jaunisse, les vers et l’égagrophile. 

Quant aux maladies externes, celles de V avant- 
main , sont : le durillon, la fracture des cornes, 
l’enflure des lèvres, du col, de la tête; l’engor- 

f ;ement des glandes de la ganache, les aphthes, 
ç chancre à la langue, le charbon, l’avant-cœur, 
l'emphysème , la loupe au coude, l’entorse à la 
bleime. Les maladies du cojps, sont : la gale, les 
dartres, les verrues, la fracture des côtes, l'effort 
de# reins, l’œdème sous le ventre et la brûlure. 
Les maladies de l’arrière - main , sont : l’effort de 
cuisse, l’éparvin, la tumeur au jarret, le clou de 
rue, les chicots et l’ulcère. ( Voyez la figure 18, 
planche v. ) 

On saigne le bœuf : i°. de la langue, pour 
l'appétit perdu, pour les ulcères de la langue, et 
pour les enflures de la bouche et du palais ; a°. 
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<le l’œil, pour les taies, poireaux et blancs sur 
l’œil, pour les nuages, enflures et eaux qui s’y 
forment ; 5 ®. du front, pour les douleurs de tête 
et autres maux qui y surviennent; \°. à la racine, ' 
de la corne, pour les cornes rompues ou foulées 
parle joug; 5 °. à côté de l’oreille, pour les fou- 
lures et enflures du col ; 6°. ^u dessous de la 
gorge, pour les étranguillons, l’esquinancie et les 
sang-sues avalées ; 7 0 . au-dessus du çol, pour le 
chignon pelé, endurci ou enflé; 8°. à l’épaule, 
pour la dislocation; 9 0 . au milieu du dos, quand 
îa peau tient aux côtes; io°. du bas des flancs, 
pour les douleurs de ventre; 12 0 . de la cuisse, 
quand elle est foulée ou déplacée; i 5 °. du jarret, 
pour les jambes rompues; i4°- au dessus de la 
corne, pour les enflures, endurcissemens, fou- 
lures et déboîtemens du pied; 14 0 . du talon, 
quand l’ongle tombe ou qu’il est cassé ou fendu; 
i6°. du fourreau, quand il ne peut pisser, ou qiyl 
pisse le sang, quand il a le fourreau ou la verge 
enflée , ou quelques pierres dans ce* parties. 

Les moyens de curation que nous avons don- 
nés à l’article du cheval, peuvent, en certains 
cas , diriger pour les maladies du bœuf. Ces mala- 
dies étant plus rares, et comme d’ailleurs on se 
détermine bien plus aisément à se défaire d’un 
bœuf, nous n’entrerons dans aucun détail. 

Le Buffle , plus grand que le bœuf ordinaire, 
est du même genre. Cet animal , originaire de 
l’Asie et de l’Afrique, a été naturalisé en Italie , 
où il y en a beaucoup. On en élève en France, 
où ils réussissent. Ils servent aux mêmes usages que 
les bœufs. La chair n’est pas aussi succulente ; le 
cuir vaut mieux. Us sont plus aisés à nourrir ; ils 
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aiment à se vautrer dans la fange. Le lait tîea 

femelles ne vaut pas celui des vaches. 

§. VI. Le Cochon. ' 
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On eonnaît l’utilité de cet animal , qui est le 
porc châtré ; car on nomme verrat celui qui ne . 
l’est point. Il est sale et gourmand ;ii s’accommode 
de tout pour sa nourriture. Il ne faut pas moins « 
tenir ces animaux proprement ; ainsi il faut net- 
toyer de temps en temps leur petite étable, et leur 
tenir de la paille fraîche et une bonne litière. 
Cette propreté contribue beaucoup à les faire de- 
venir gras et forts. Quand on en a quelques-uns , 
le garçon qui en est chargé , et qu’on appelle 
porcher, doit les mener aux champs dès le matin; 
il en peut conduire jusqu’à cinquante. Si on est 
dans le voisinage d’un bois, on doity mener paître 
les cochons en automne. Rien ne les engraisse . 
mieux que les glands, les faînes et les châtaignes; 
on doit faire provision de ces fruits pour l’hiver. 
On peut les faire paître encore dans les terres fan- 
geuses et limoneuses ,et dans les endroits où il y 
a des arbres qui portent des fruits sauvages. Dans 
l’arrière saison , on les nourrit de ceux que les 
vents ont abattus , de ceux qui sont pourris , de 
choux , raves , navets et autres herbes et légumes , 
des lavures d’éeuelles, de son dans un peu d’eau 
tiède. la pâture est rare, on leur donne du 

grain > ils en sont bien meilleurs. On peut les me- 
ner paître toute l’année , excepté dans le mauvais 
temps , et en été, deux fois le jour. On doit avoir 
soin de les faire boire , car la soif les maigrit, 

A l’égard de la manière de les élever , trois se- 
maines après qu’ils sont nés , on les mène aux 
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champs , et on leur donne soir et matin de l’eau 
blanchie avec du son i au bout de deux mois ^ 
qui est le temps où on les sèvre, ou choisit ceux 
qu’on veut garder; ce doit être les mâles parce 
qu’ils sont meilleurs à nourrir ; on conserve seu- 
lement une femelle sur quatre, on vend le reste. 

Lorsqu’on les a sevrés, on doit leur donn.er soir 
et matin du petit lait mêlé avec du son , on des 
lavures de vaisselle , avec des fruits pourris, nu 
de grosses raves et navels hachés ; dès le mois 
d’avril on les envoie aux champs. On doit les châ- 
trera six mois ; le meilleur lepjps pour cela est le 
printemps ou l'automne. On le fait par une simple 
incision , comme aux agneaux ; ensuite on les en- 
graisse pour les tuer ou tas vendre. 

La manière la moins coûteuse de les engrais- 
ser , est de les envojer dans les bois , y paître le 
gland, quand il tombe par la graude maturité, 
et que les châtaignes quittent leur enveloppe; 
leur donner à boire de l’eau tiède : mêlée d’un 
jpeu de farine d’ivraie. Au bout d’un an, ils soDt 
•suffisamment gros et gras. Mais si l'on n’est pas 
à portée des bois , on les engraisse en leur don- 
nant des choux bouillis , des raves où l’on a mêlé 
du petit lait ; huit jours après , on les enferme 
dans leur toit , on leur donne soir et matin de 
l’eau où l’on fait bouillir du son un peu épais, 
ou du petit lait. Lorsqu’il est refroidi , on y mêle 
un picotin d’orge bouilli ; huit autres jours après, 
du son bouilli bien épais. 

Les cochons ainsi nourris deviennent très gros 
et très gras au bout de deux mois. Au reste, ceux 
qui sont nourris de grain pur , ou de son avec du 
petit lait, sont d’une meilleure porchaison que ceux 
qui sont nourris de gland. 
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' Le verrat ■doit annoncer de la vigueur ; la tête' 
doit être grosse , le groin court et camus , les 
oreilles grandes, les yeux ardens , le col épais-et»’ 
gros , une carrure large et arrondie , les jambes 
courtes et fortes , le ventre évidé , les poils rudes 
et hérissés sur le dos, le poil noir et tes testi- 
cules gros. 

La truie doit êtrè d’une belle encolure, le ventre 
large, leginamelles pendantes, et un naturel tran- 
quille. Obmme la truie est eft 'chaleur pendant 
presque toute l’année, on peut diriger ^accou- 
plement de ces animaux presque à volonté , et de 
manière qu’on ait dans l’année deux fois des petits 
de la meme famille , puisqu’elle ne porte que 
cinq mois ; il Suilit de fjvoir que les cochons qui 
naîtront en octobre y ne seront jamais aussi beaux 
que ceux qui seraient venus en avril , attendu 
qu’ils n’auront pas le temps de se fortifier avant 
l’hiver. Quand la truie est pleine , il est indispen- 
sable de la séparer du verrat, parce qu’il pourrait 
la blesser , et même dévorer ses petits ; on l’en-, 
ferme donc dans une étable ou on la nourrit bien , 
surtout loçs de l'accouchement , afin qu’elle même 
ne mange pas ses cochonnequx. L’étable ou on 
la mettra, devra être bien pqvce , lès murs solide- 
ment construits; on y tiendra et renouvellèra sou- 
vent la litière, et on la nettoiera soigneusement tfe 
tout fumier. 

Le cochon craint beaucoup le froid , et cette 
raison apprend que naturellement les pays chauds 
lui conviennent. Le climat influe beaucoup sur le 

S oil. Les cochons sont noirs comme les sangliers 
ans tous les pays méridionaux, et communément 
blancs dans les contrée s septentrionales. Les oreil- 
les sont un signe évident de la dégénération de 
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l’espèce ; elles sont plus souples ," plus molles , et 
moins droites dans l'animal adouci par le climat 
et la domesticité , que dans le sanglier , qu’on 
doit regarder comme le modèle de l’espèce. Le 
cochon vit environ quinze à vingt ans; mais il est 
rare qu’on le laisse parvenir à ce terme : ou le 
tue ordinairement h l’âge de deux ans. Se$ mala- 
dies se divisent en internes et ex ternes. Les ma- 
ladies internés sont la fièvre, la gourme, la ladre- 
rie , l’esquinancie , la péripneumonie , la jaunisse, 
la rougeole , la léthargie , la râtelle , le cours de 
ventre , les tranchées , le pissement de sang et 
la rage. Les maladies externes sont le calharre , 
Fulcère aux oreilles , le chancre , le charbon , les 
tumeurs à la ganache , la saleté de la peau , le 
pouilleutement, la fracture et les chicots. (Voy. 
pl. v , fig. 20 . ) 
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§. V 1 1 1. Le Lapin. 

Les agriculteurs les plus instruits ne font men- 
tion de cet animal que pour exprimer le voeu de 
la destruction de son espèce. Après la grêle , dit 
Rozier, c’est un des plus terribles fléaux des cul- 
tivateurs. Je puis assurer d’après mes propres ex- 
périences ,quedèr lapins domestiques consomment 
autant d’herbe qu'une seule vache. Quelle doit 
donc être la consommation , quels doivent être les 
dégâts qu’ils font dans les champs voisins d’unê 
garenne? Cet animal ronge , coupe , brise, plutôt 
pour avoir le plaisir de ronger , d’exercer ses dents, 
que de pourvoir à sa subsistance. J’ai vérifié le fait. 
Après avoir donné à des lapins , et en grande quan- 
tité , du son , de l’herbe fraîche, du foin sec , et 
trois fois plus qu’ils n’en âuraiepl mangé dans la • 
journée , enfin après qu'ils furent rassasiés outre 
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mesure, je leur jetai un morceau d’une vieille pou- 
tre de sapin, etils se mirent à le ronger. Le lapin 
détruit donc pour le plaisir de détruire. En effet, 
si l’on examine le local ou les lapins sauvages éta- 
blissent leurs terriers, on voit l’écorce de tous les ' 
jeunes arbres rongée , et peu à-peu ce local se dé- 
garnit de bois. Que l’on examine également les 
champs des environs, et on les verra dévastés. Eh 
un mot , ces animaux sont un vrai fléau pour les 
campagnes. Ils sont sujets à la clavelée ou petite 
vérole. 11 suffit qu’ils viennent pendant la nuit 
manger l’herbe déjà broutée par un troupeau atta- 
qué de cette maladie. 

Il semble d’après cela , qu’on ne devrait donner 
que des moyens pour détruire cette espèce , et 
non pourla multiplier. 11 faut convenir cependant 
que si elle est funeste dans l’état sauvage , elle 
offre dans la domesticité , une ressource ujtile à 
ceux qui ont de l’herbe à leur disposition , et que 
cette ressource est à la portée de la classe la moins 
aisée. 

Les lapins, de clnpier principalement , peuplent 
beaucoup. Ils vivent huit ou neuf ans , leur fu- 
mier est très bon , surtout dans les terres fortes et 
glaiseuses. 

Les lapins de garenne ont le poil roux et moins 
épais que ceux de clapier ; mais ils ont la chair 
plus délicate, parce qu’ils vivent eu liberté, et 

a u’ils se nourrissent de plantes aromatiques, de 
iym , de serpolet , de genièvre , de racines , de 
plantes et du brout des feuilles, ils font beaucoup 
de dégât dans les vignes et les blés. Ceux de cla- 
pier sont plus lourds et moins vifs que ceux de 
garenne, mais ils peuplent beaucoup, car les fc- 
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molles portent jusqu'à dix ou douze lapins, pres- 
que tous les mois ; ils se nourrissent de plantes , 
de fruits, de choux , etc. 11 faut éviter de leur 
donnerdes herbes mouillées et des salades de lai- 
tues et de chicons ; ces plantes contenant beau- 
coup trop d'eau, causeraient aux petits une mala- 
die qu’on nomme la âàse. C’est une boule d’eau 
qui se forme dans l’estomac du jeune lapereau , 
et prend une telle grosseur qu’elle l'étouffe. 11 faut, 
lorsque la lapine a mis bas , lui donuer souvent du 
sel avec du son ou des mies de pain , et lorsque les 
lapereaux commencentà manger, doubler la dose; 
le sel facilite l’écoulement des urines , qui , dans 
ces animaux, sont très abondantes ; d 11 e faut leur 
donner des feuilles de choux que dans la disette 
d’autre nourriture. Les lacerons, les pissenlits , la 
chicorée sauvage , la chicorée frisée , la pimpre- 
nelle, la troisième coupe de luzerne, les pampres 
de carottes , de panais , les racines de ces plan- 
tes , etc. , nourrissent si parfaitement les lapins', 
qu’on ne met presque point de différence pour le 
goût de leur chair , avec celle des lapins de ga- 
renne. Il faut avoir soin que leurs cabanes soient 
aérées, et point exposées au froid et àThumidité*; 
ces deux causes les empêchent de profiter , et en 
font périr un grand nombre. Une prompte expé- 
rience apprendra bientôt combien il est coûteux 
d'en conserver l’hiver; il ne faut garder qu’un très 
petit nombre de mères pour la multiplication de 
l’année suivante. 

§. VIII. Le Mouton. 

Le mâle se nomme bélier, la femelle, brebis , et 
le petit, agneau. H y en a plusieurs variétés, dont 
les principales sont : le mouton anglais , point d« 
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cornes , laine fine ; le mouton d’Espagne, ou mé- 
rinos , espèce célèbre par sa laine abondante, fine 
et frisée , et que l’on multiplie en France depuis 
quelques années ; le mouton d’ Islande , ayant de- 
puis quatre jusqu’à six cornes à la tête ; le mouton 
à large queue , du Cap de Bonne-Espérance ; le 
mouton angora , liautsur jambes, tête à poil ras; 
, et enfin le mouton commun , fort répandu en 
France, où il y en a plusieurs variétés. 

Si vous achetez des moutons, tirez-les d’un lieu 
où l’herbage soit plus maigre que dans le vôtre : 
autrement vous les verriez bientôt dépérir. Tenez 
plutôt à une race moyenne , bien étoffée , qu’à 
toute autre espèce, et diminuez la race à propor- 
tion de la médiocrité de votre terrain. Choisissez 
toujours un bélier dont la laine soit très tassée, 
et qui en soit bien garni jusqu’aux pattes et sous 
la poitrine. 

On connaît l’âge des moutons par la dent. A 
un an, ils perdent les deux dents de devant ; à dix- 
huit mois, les deux voisines des premières ; et à 
trois ans, elles sont toutes remplacées, égales et 
> assez blanches. Mais à mesure que l’animal vieillit, 
elles noircissent , deviennent inégales , et enfin 
tombent ordinairement vers neuf à dix ans. On 
en voit se maintenir jusqu’à douze, quinze et dix- 
huit ans , et quelquefois pas au-delà de six à sept, 
surtout lorsqu’on leur fait paître des plantes très 
dures , telles que les bruyères. Les bêtes à laine 

Ï irivées de leurs dents, se nourrissent mal , et c’est 
e dernier terme de leur embonpoint. 

Les brebis entrent en chaleur, pour l’ordinaire, 
vers les mois de septembre, octobre et novembre, 
et elles portent cinq mois. A dix-huit mois on peut 
les faire couvrir , et beaucoup mieux un an 
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plus tard. A leur première portée , il faut y bien 
veiller, parce qu’elles sont sujettes à délaisser leurs 
agneaux au moment de la naissance. 

Aux premiers beaux jours du printemps, et 
par uipe douce température, on fait, pour avoir 
des moutons, châtrer les agneaux mâles, et même 
dans quelques cantons, les femelles dont on n’a 
pas besoin pour la remonte du troupeau. Un * 
coup d’air qu’ils recevraient à la suite de l’opé- 
ration , pourrait leur causer la mort. Pour éviter 
cet accident, on les tient renfermés pendant trois 
ou quatre jours : les femelles exigent un peu plus 
de temps avant de pouvoir parcourir les pâtu- 
rages comme les autres troupeaux. 

Il est assez facile de pouvoir distinguer la bonne 
d’avec la mauvaise laine, en en prenant un flo- 
con. On doit sentir, au toucher seul, si elle est . 
douce et moelleuse, ou rude ou sèche; on peut 
encore en étendre une mèche entre les doigts; 
et, en frottant légèrement ces filamens, ou con- 
naît s’ils sont doux ou rudes. Si, qn tenant des 
deux mains des filamens de laine par les deux 
bouts, ils cassent au premier effort, c’est une ' 
preuve que la laine est faible; plus ils résistent, 
plus la laine a de force. Pour savoir enfin si la laine 
est nerveuse ou molle , on en prend une poignée 
et on la serre; ensuite on ouvre la main; alors, 
si la laine est nerveuse , elle se renfle autant 
qu’elle l’était avant d’avoir été comprimée dans la 
main ; au contraire, si la laine est molle, elle reste 
affaissée ou se renfle peu. Dans certains cantons 
• du Roussillon, les laines sont aussi belles qu’en 
Espagne. En Flandre, la race des bêtes à laine 
superfine ou frisée ne le cède pas à celle d'Angle- 
terre. Les autres provinces présentent une grande 
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variété dans les qualités. Ou appelle jarre j un poil 
mêlé avec la laine, et qui eu diffère beaucoup; 
car il est dur et luisaut, n’en a pas la douceur, et 
ne prend aucune teinture dans les manufactures î 
une laine jarreuse ne peut donc servir qnjà des 
ouvrages grossiers, et plus il y a de jarre dans la 
laine j moins elle a de valeur. 

Un bon bélier peut sullire à 5 o ou 60 brebis; 
mais, pour le conserver sans l’affaiblir, et avoir de 
loris agneaux qui ne dégénèrent pas de la force 
du bélier, il est bon de ne lui donner que 1 2 à 1 {> 
lirebis. 

Pour maintenir eu bon état la race des bêtes k 
laine améliorées, il faut la bien loger, la bien 
nourrir, guérir les maladies, tâcher de les pré- 
venir; il faut, comme nous l’avons dit, ue faire 
accoupler que les meilleurs béliers avec les meil- 
leures brebis, tant pour la taille, pour la quantité 
et la qualité de la laine , que pour la bone sauté ; 
car il n’y a rien de bon à espérer d’une brebis, 
et principalement d’un bélier qui serait faible ou 
de mauvais! santé. ^ 

Ordinairement la brebis ne donne qu’un seul 
agneau , quelquefois deux, et très rarement trois. 
11 est des races de brebis qui portent deux fois 
l’année. Si la brebis qui a mis bas deux agneaux 
est grasse ; si ses mamelles sont grosses et bien 
remplies; si la saison commence à être bonne pour 
les pâturages , on peut laisser à la mère deux 
agneaux ; mais si (elle en a trois, il faut lui ôter 
le troisième, même le second, si elle est faible, 
ou si la saison est mauvaise. 

Le berger doit veiller h la conservation des 
agneaux, observer la santé de la mère, si son lait 
est bou , si l’agneau tète bien, si sou lait 11’est pa» 
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dérobé par d’autres agneaux ; car la plupart des 
agnéaux qui périsseut, meurent de faim, ou n’ont 
eu que de mauvais lait. 11 doit encore prendre 
garde qu’ils ne souffrent du froid; alors il faut les 
réchauffer, soit en les enveloppant de linge chaud, 
.soit en les couchant près d’un feu doux, en dis- 
posant la tête de manière qu’elle soit à l’ombra 
du corps. 

« 11 y a différentes manières d’engraisser les mou- 
tons : 1°. celle de les faire pâturer dans de bons 
herbages, c’est ce qu’on appelle l’engrais d’herbe; 
3°. celle des auges, qu’on appelle engrais de pou- 
ture ; 3°. Celle qu’on commence par l’herbage , 
en automne, et qu’on finit ensuite à la pouture. 
L’engrais d’herbe, si les pâturages sont bons, peut 
se faire en deux ou trois mois, et conséquemment 

Î »eut se renouveler trois fois dans la belle saison. 
1 faut qae le berger ait- l’attention de laisser ses 
moutons paisibles, qu’il les mène doucement, qu’il 

E renne garde qu’ils ne s’échauffent, qu’il les fasse 
oire souvent, et qu’il veille à ce qu’ils n’aient pas 
le dévoiement. 

Les l'ègles principales qu’un berger doit suivre 
pour faire paître ses moutons, peuvent se réduire 
à sept : i". les faire paître tous les jours, s’il est 
possible ; 2 °. ne pas les arrêter trop souvent en 
pâturant, excepté dans les pâturages clos; 3°. 
empêcher qu’ils ne fassent du dommage dans les 
terres exposées au dégât; 4 0< éviter les terrains 
humides, et les herbes chargées de rosées ou de 

S elées blanches; 5°. mettre les moutons à l’ombre 
urant la plus grande ardeur du soleil, et les 
conduire, le matin, sur des coteaux exposés au 
^touchant, et le soir, sur ceux exposés au levant, 
autant qu’il est possible; 6°. éloigner les moutons 
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des herbes qui peuventJeur être nuisibles; y 0 . les 
conduire lentement, lorsqu'ils montent des col- 
lines. On doit surtout avoir attention, lorsque la 
chaleur est trop forte , de ne pas les faire entrer 
en grand nombre, dans une étable fermée : ils 
pourraient y périr, suffoqués par l’air qu’ils au- • 
raient échauffé et infecté par la vapeur de leur 
corps et leur transpiration. On peut les faire sortir 
par la neige pour les promener et les faire boire; 
mais, lorsque les vents sont trop grands , les 
pluies trop abondantes, les orages forts, il ne faut 
les faire sortir qu’après que les tourmentes, les 
orages et les pluies ont cessé : on saisit, à cet 
effet, le soir ou le malin, l’instant le plus favorable. 

Il faut les éloigner, avec autant de soin, des 
herbes nuisibles par elles-mêmes, que des herbes 
de bonne qualité, sur lesquelles ils se jettent avec 
avidité, et qui peuvent leur faire beaucoup de 
mal dans certaines circonstances. Les bounes 
herbes qui peuvent nuire aux moutons, sont : les 
trèlles, la luzerne, le froment, le seigle, l’orge, 
le coquelicot; toutes les herbes aqueuses, telles 
que celles des regains, celles qui sont dans les sil- 
lons humides , et celles qui sont à l’ombre des 
bois. Toutes ces herbes font du mal aux moutons, 
Jorsqu’étant en trop grande quantité dans la panse, 
V ell es la font enfler, occasionnent des coliques que 
Ton nomme écouflure, enflure, fourbure, gon- 
flement de ventre, etc. 

Les terrains les plus élevés, les plus en pente, 
les plus légers et les plus secs, sont les meilleurs 
pour le pâturage des moutons. Les meilleures 
.. herbes sont celles qui ont déjà pris de l’accrois- 
sement, qui approchent de la fleuraison ou qui 
commencent à fleurir; les herbes trop jeunes ne 
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Sont pas si bonnes; elles n’ont pas été mûries par 
i’air et par le soleil; elles sont trop aqueuses, 
trop âcres-; celles qui ont pris tout leur accrois- 
sement, qui portent graine , ou qui sont trop 
vieilles, n’ont plus de suc et sont trop dures; les 
lierbes qui résistent à la gelée, et qui sontpres- 
qu’aussi fraîches dans le fort de l’iiiver que dans 
la bonne saison , peuvent servir de pâturages 
pottr l’hiver : telles sont la pimprenelle et hî 
pastel.* 

Quand l’herbe des pâturages manque , il “faut 
avoir recours aux fourrages secs; mais les meilleurs 
font dépérir les' moutons , et surtout les brebis 
pleines , et celles qui allaitent leurs agneaux. Ce 
mauvais effet provientde ce qu’elles sont habituées 
à vivre d’herbes fraîchespendant toute la bonne 
saison. Ces fourrages secs nuisent à leur tempé- 
rament, les échauffent , les nourrissent moins, et 
s’opposent à leur accroissement et aux bonnes qua- 
li tés de la laine. On peutcorriger cesmauvaiseffets, 
ou du moins on le tempère infiniment, en donnant 
quelques nourritures fraîches , au moins une fois 
dans la journée. Celles qu’on peut seprocurcr dans 
la mauvaise saison , sont le colzat , les choux de 
bouture, les choux cavaliers et les choux frangés. 
Ces plantes résistent à la gelée; on peut en cueillir 
'les feuilles que la neige laisse à découvert. Outre 
celles que nous venons d’indiquer, on peut égale- 
ment recourir aux racines de carottes , de panais, 
de salsifis, de ehervis; auxraves ,aux navets, aux 
pommes-de-terre,aux topinambours. On leur donné 
encore des grains , des graines et des légumes ; les 
grains, tels que l’avoine, l’orge et le sou de fro- 
ment; une poiguée d’avoine ou d’orge domiée cha- 
que jour, préserve du mauvais effet du fourrages 
II. 5 
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d’hiver ; les graines , de la bourre de foin , du 
chennevis, du genêt, le gland, le bain ou tour- 
teau de chenevis , de navette et de colzat, Sont 
très nourrissans. Le cjtenevis réchauffe ;il donne 
des forces aux animaux , il les anime à l'accou- 
plement. Les glands sont nourrissans , mais ils 
donnent le dévoiement aux moutons, et les altè- 
rent ; il nefautleur en donnçf que très peu. Le pain 
de navette et de colzat les altère moins qùe celui 
de chenevis. Les légumes qu’on donne aux mou- 
tons, sont les fëveroles et les vesces ; on peut en- 
core leur donner des lentilles , des pois et des ha- 
ricots. Les moutons mangent aussi les lupins, 
après qu’on les a (ait tremper dans l’eau pour en 
ôter l’amertume. La gerbée d’avoine où il reste 
du grain , est excellente; les gerbées de froment 
et de méteil seraient encore préférables; les grains 
sont trop précieux pour la nourriture des hommes. 
Les gerbées de vesces, pois et haricots recueillis 
avant leur maturité , sont très nou nissant es ; on 
leur donne encore Ja gerbée de dragée. Les meil- 
leures feuilles sont celles d’aune, de bouleau, de 
charme, de frêne, de peuplier, de saule, etc., etc. 

Cet animal, si précieux par la chair excellente 
qu’il fournit pour notre nourriture , par ses lai- 
nes, qui nous habillent , et par ses excrémens , 
qui font un très bon engrais, est sujet à un grand 
nombre de maladies, dont beaucoup sont conta- 
gieuses. On les divise en maladies aiguës et eu ma- 
ladies chroniques. Les maladies aiguës 30 subdi- 
visent: i°. en inflammatoires , qui sont le catarre, 
la péripneumonie, ou inflammation de poitrine , 
les tumeurs flegmonenses , l’esquimmcie simple , 
l'enflure à la tète, la courbature, le pissement de 
sang, l'enflure au bas- ventre, le mal rouge , la 
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maladie de sang; a°. en carbunculaires t qui sont 
le charbon à la langue , le ch arbon oedémateux , 
le vrai charbon et le chancre ; 5 °. en phlugoso- 
gangreneuses , qui sont l’esquinancie gangreneuse, 
le feu sacré ou érysipèle., et la rougeole ; 4°- en 
putrides et malignes , qui sont la peste des brebis; 
5 °. en éruptions éxantématiq ues , qui sont le cla- 
veau ou la clavelée, lacristaliue des brebis ; 6°. en 
Jlegmons insectes , qui sont les tumeurs par la pi- 
qûre des insectes ,etc., parla ponte de leurs œufs. 
Les maladies chroniques se subdivisent, i°. en 
séreuses , humorales . plétqriques , qui sont la 
bouffissure, l’hydc ap isie : 2. en hydatideuses , qui 
sont rhydropisie||iu cerveau , au# poumons, au 
bas- ventre, la poitrine , les douves ; les vers de 
différentes espèces , la toux , la pulmonie ; 3 °. eu 
jluxionnaires ou évacuations , qui sont l'écoule- 
ment parles naseaux , la morve, la dyssenterie, 
la diarrhée ou dévoiement ; 4°- p toriques , qui 
sont la gale, les dartres , le bouquet ou noir-mu- 
seau , le cancer des brebis, ou feu Saint-Antoine ; 
5 °. en sèches ou arides , qui sont la brûlure ou 
mal de feu , et la consomption. (Fig. at. pl.6. ) 

Sans entrer dans des détails sur chacune de ces 
maladies, nous traiterons des plus dangereuses. 

Le claveau , espèce de petite vérole , est souvent 
un grand malheur pour les personnes qui s’occu- 
pent de l’éducation des bêtes à laine., et jusqu’à 
présént on 11’a pu lui trouver aucun préservatif 
réellement efficace. Quelquefois il se manifeste par 
dessyinptômes d’une si grande malignité ,’ qu’il en- 
lève presque tout le troupeau.il faut faire attention 
aux chemins qu’on lui fait suivre. Il ne faudrait 
passer qu’à la suite de quelques bêtes malades pour 
l’inoculer en totalité. Sous ce rapportée voisinage 
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des bouchers est extrêmement dangereux , et dans 
chaque pays on devrait toujours les cantonner 
i avec le plus grand soin, i 

Le charbon attaque les nêtes à laine. C’est un 
bouton dur et âpre, dont le centre est noir , et 
bientôt suivi de la gengrène. Il se manifeste dans 
une partie quelconque du corps , principalement 
dans les endroits peu chargés ou dégarnis de laine. 
L’animal devient triste, mange peu, et meurt quel- 
quefois en moins de vingt-quatre heures. Cette 
maladie , si connue dans 'plusieurs provinces du 
midi , a lait beaucoup de ravagesdans les environs 
de Goncsse et t|e Dammartin. Lorsqu’elle accom- 
pagne la clavelée , elle est presque toujours mor- 
telle. On a pensé que les eaux corrompues qu’on 
- donne à boire aux bêtes à laines , en étaient l’o- 
rigine. Peut-être aussi vient-elle de la pâture de 
plantes chargées de principes vénéneux. 

La maladie charbonneuse des moutons est d’au- 
tant plus à craindre , qu’elle se communique aux 
hommes ainsi qu’aux autres animaux. C’est un fait 
que nous avons été à même de reconnaître, et qui 
a été particulièrement confirmé par M. Hubin , 
vétérinaire distingué , et ancien élève de l’école 
d'Alfort , résidant à Dammartin. Deux cultiva- 
teurs de ce canton, ont perdu des chevaux pour 
leur avoir fait porter des bêles attaquées du cliar- 
> bon. D’autres en avaient perdu par la même cause, 
l’année précédente, et le fait peut d’autaut moins 
* se révoquer en doute, que M. Hubin a remarque 
que le charbon s’est manifesté à l’endroit même 
où le sang des moutons avait porté. Un particu- 
lier s’est inoculé le charbon par une goutte de sang 
d’un agneau malade , qui lui sauta sur le poignet. 
11 est à notre connaissance que grand nombre de 
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boucliers ont éprouvé des accidens semblables. 
L’amputation ou de violens caustiques , sont les 
remèdes dont ou peut faire usage. 

Lorsque le charbon n’est pas intérieur, il est 
rarement mortel pour l’homme, parce que , con- 
naissant le danger , il se fait promptement admi- 
nistrer des secours. Chez les animaux, lorsque le 
mal devient apparent , il a fait ordinairement trop 
de ravages pour que les remèdes puissent s’admi- 
nistrer à propos. 

Plusieurs fermiers , lorsqu’ils ont des moutons 
attaqués de la maladie charbouueuse , s’empres- 
sent de les faire tuer pour l’usage de leurs domes- 
tique. Il ne paraît pas-probable qu'a près la coclion, 
les viandes de cesbétes présentent du danger pour 
ceux qui s'en nourrissent; mais il y èna beaucoup 
pour les personnes qui les travaillent. Les peaux 
qu’on fait sécher , tendent aussi à corrompre l’air 
et à propager la maladie. 11 serait donc plus pru- 
dentd’enterrcrprofoudément toutes les bêtes mor- 
tes du charbon. Si la cupidité ou l’ignorance de 
plusieurs personnes les porte «suivre une marche 
contraire , l’humanité réclame qu’elles y soirtit 
contraintes. 

Le météorisme, dans l’été , est encore une inala< 
die par laquelle le troupeau, le plus magnifique- 

f ient périr dans un seul quart d’heure. C'est dans 
es trèfles et les luzernes qu’il se manifeste le plus- 
Lorsqu’un berger a de ces prairies à faire pacager , 
il ne doit y laisser entrer ses moutons qu’après leur 
avoir déjà fait parcourir quelques fables pâturages; 
ensuite faire passer et repasser plusieurs fois le- 
troupeau sur le morceau à pacager; quand il est 
à paître , avoir toujours l’œil dessus , et à la pre- 
mière bête qui donne le moindre signe de danger % 
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le retirer promptement. Sept ou huit gouttes d’al- 
hali volatil , mêlé dans deux cuillerées d’eau qu'on 
fait avaler à la bête gonflee , sont un remède que 
nous avons vu souvent employer avec succès. Si 
l'on avait le temps d’employer au lieu d’eau , deux 
cuillerées d’infusion de camomille ou de fleurs de 
tilleul , le remède aurait encore plus d’eflicacité. 
Dans le cheval , à moins que la tuméfaction ne 
soit dans les intestins, le météorisme n’est pas appa- 
rent , à cause de la petitesse de son estomac par 
rapport aux autres viscères. V 

Les moutons sont sujets à la pourriture : la pâ- 
ture dans les marécages et les lieux très frais ne 
les épargne jamais ; aussi en périt-il beaucoup de 
cette maladie, quand les automnes sont très plu- 
vieux. Il est donc bien important de ne les point 
mener au pacage avant que la rosée ne soit tom- 
bée , et de ne point les i'airîî’boire qu’ils n'aient 
pris de la nourriture. Lorsqu’une bête n’est pas 
saine , retournez-lui le bord de la paupière , vous 
la trouverez très pâle , au lieu d’être vive et de 
couleur rougeâtre. Alors, si cette bêle est encore 
bien en chair, vendez -la promptement pour la 
boucherie, ou employez la dans votre cuisine; car 
il ne faut pas espérer de guérison. 

Le grand froid morfond les moutons lorsqu’ils j 
restent trop longtemps. Dans les grandes gelées, 
il ne faut les laissera la pâture que pendant quatre 
ou cinq heures au milieu du jour. Dans le temps des 
neiges, on les sort dans la cour pendant quelques 

3 uarts-d’heure , chaque fois qu’on met du fourrage 
ans leurs râteliers; on les mène encore boire à 
midi, ce qui renouvelle l’air des bergeries, et les 
rend plus saines. ; * 
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Les grandes chaleurs 'sont , encore plus que le 
froid, nuisibles aux botes à laine. Elles leur cau- 
sent le dessèchement des poumons et le vertigo , x ^ 
deux maladies qui en font périr un grand nombre. 
Empêchez donc toujours qu’elles 11e restent dans 
les claies, passé dix heures du malin, et dans le 
fort du soleil , faites - les mener sous quelque 
ombrage. 

beaucoup de fermiers donnent du grain à leurs 
agneaux pour les rendre vigoureux. Je crois que 
c’est une nourriture qui convient peu aux ani- » 
maux. Elle leur cause souvent de mauvaises diges- 
tions, et peut-être, dans les bêtes à laine, aggra- 
ve-t-elle beaucoup cette hydatide ou hydropisie » 
de cerveau , qui attaque particulièrement les 
agneaux , et qu’on appelle torui , parce que la 
bête qui en est attaquée, va.toiijours de côté. 

Il est une autre maladie plus dangereuse, pro- 
duite par le grain qu’on donne aux mouton^, soit 
vané , soit en épis : les bergers la connaissent sous 
le nom d’écliarpillage. Elle se manifeste par une 
grande démangeaison sur toutes les parties du 
corps, en commençant par les extrémités. L’ani- 
mal se mord où siège la démangeaison; il cherche 
à se frotter contre les corps durs , et perd sa 
laine; il devient faible, se couche souvent, et 
mange dans cette altitude ; bientôt, si on ne le 
tue, il dépérit, et tombe dans le marasme le plus 
complet. 

La gale des moulons tient quelquefois à une 
mauvaise Nourriture, plus souvent à la paresse 
du berger. Du soufre mêlé avec de l’essence de 
térébenthine, forme un onguent dont on peut 
faire usage pour la faire passer. 

Il est plus aisé d’indiquer des préservatifs que 
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des curatifs contre les maladies contagieuses, 
principalement le claveau. Les meilleurs conseils 
à suivre dans ces maladies, c’est de fournir aux 
animaux une nourriture saine , de ne pas les 
échauffer par les cordiaux incendiaires, coifime i 
on le fait souvent ( on peut leur donner avec 
succès, l’infusion de sureau, à raison d’une cho- 
pine au moins chaque fois); de les tenir dans 
une température mitoyenne, qui, trop chaude, 
affaiblirait et détruirait le ton ; trop froide , cris- 
perait les fibres, et rendrait l’éruption impos- 
sible , et de s’en rapporter du reste aux efforts de 
la nature. Les moyens de garantir les animaux du 
claveau consistent : 

i°. A écarter soigneusement de son troupeau 
les hommes , les an im aux , et même les subs- 
tances inanimées qui , directement ou indirec- 
tement, ont séjourné dans le foyer de la conta- 
gion ; tels sont les bergers, les maréchaux, les 
guérisseurs, les bouchers, les chiens, les cochons, 
les volailles, les peaux de moutons qui ont été 
attaqués de la maladie , les effets, généralement 
quelconques, qui leur ont servi; 

2 °. A ne jamais conduire son troupeau sur les 
pâturages ou sur les routes fréquentées pa f des 
troupeaux claveleux; ou, si on y est forcé, à ne 
les y faire passer que le malin , lorsque la rosée 
en a émoussé le virus ; 

3°. A ne jamais passer sous le vent d’un trou- 
peau attaqué, si la distance est moindre de cent 
toises ; 

4°. A élever soi-même les agneaux nécessaires 
pour recruter son troupeau , ou du moins à les 
prendre dans des troupeaux connus, et, autant 
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qu’il sera possible, du voisinage, plutôt que d’aller 
le remonter dans les foires; 

5°. A sacrifier (#âns miséricorde , les premières 
bêtes affectées, si elles ne sont pas en bien grand 
il ombre ; 

6°. À les tuer dans la fosse même, pour éviter 
que le sang ne soit flairé par des bêtes saines, ou 
léché par des chiens ; 

ç°. A* donner à cette fosse quatre pieds au 
moins de profondeur, pour que les cadavres ne 
puissent être déterrés; 

8°. A séparer soigneusement toutes les bêtes 
saines de celles qui ne le sont pas , lorsque ces 
dernières sont en trop grand nombre, pour qu’on 
puisse se déterminer à en faire le sacrifice ; ce 


3 u i est bien different de séparer les bêtes malades 
es saines : procédé qui laisse souvent les der- 
nières exposées à l’influence des causes qui ont 


déterminé la maladie dans les premières ) 

9°. A faire baigner en grande eau, plusieurs 
fois par jour, et pendant plusieurs jours de suite, 
si le temps le permet, tous les individus qui ont 
été exposés aux effets de la contagion ; 

io°. A brûler soigneusement le fumier retiré 
des bergeries où ont séjourné des moutons cla- 
veleux ; 

ii°. A mettre toujours entre le cantonnement 
et les pâturages parcourus par les troupeaux sains, 
un intervalle le plus grand qu’il sera possible, 
mais qui ne soit pas moindre de douze à quinze 
toises, au lieu d’un simple sillon qu’on est dans 
l’usage d’établir entre le cantonnement et le pâtu- 
rage commun ; 

32°. A éviter le passage alternatif de la ber- 
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gerie au cantonnement , et du cantonnement à la 
bergerie j à moins qu’on ne puisse s’y rendre par 
un chemin qui ne soit fréquenté par aucun autre 
troupeau -, 

i 3 °. À prolonger toujours le cantonnement des 
bêtes malades, au - delà de trois mois, temps fixé 
presque partout, par l’usage, qui sert de loi ; 

j 4 °. A ne jamais joindre à son troupeau les 
bêtes achetées aux foires ou ailleurs , sans les 
avoir tenues séparément au moins pendant huit 
à dix' jours ; 

i 5 °. A passer un séton au fanon des bêtes qui 
out été exposées à la contagion : ce séton diminue 
presque toujours les effets, lorsqu’il ne les annulle 
pas entièrement ; 

16 0 . A les nourrir moins abondamment qu’à 
l’ordinaire , l’expérience ayant prouvé que les 
bêtes qui ont le plus d’embonpoint, sont tou- 
jours le plus promptement et le plus grièvement 
affectées ; 

17 0 . A ne les point entasser, comme on le fait 
souvent, pour accélérer le développement de la 
maladie ; ce qui contribue à la rendre plus funeste 
et plus expansive. 

Si , malgré ces précautions, on a le malheur 
d’avoir des animaux malades, il ne faut rien négli- 
gerd pour désinfecter les bergeries. 

Le feu et l’eau sont les agens les plus propres 
à entraîner et à détruire les particules du virus 
qui ont pu s’attacher aux murs, aux.rateliers, au 
pavé des bergeries. Il suffit donc de plonger un 
balai ou une forte brosse^dans l’eau bouillante , 
et d’en inonder et laver, avec force et long temps, 
tous les objets auxquels ces particules ont pu 
s'attacher. 
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Si le sol dè la bergerie est en terre, comme 
cela se trouve le plus souvent , on fera sagement 
d’en enlever deux ou trois pouefs , qu’on rem- 
placera par de nouvelle. On enfouira profon- 
dément celle qu’on aura retirée. { 

Le fumier sur lequel auront séjourné des bêtes 
malades , sera brûlé soigneusement. 

On laissera les écuries ouvertes pendant quel- 
que temps ; on y pratiquera des ouvertures pro- 
pres à établir des courans d’air, dans le cas où il 
n’y aurait pas de fenêtres correspondantes. 

Lorsque les bergeries auront été parfaitement 
lavées, on pourra , si l'on veut, les passer au lait 
de chaux •: cette pratique est aussi bonne que 
celle de blanchir à la chaux. Sans avoir lavé, elle 
est insidieuse et funeste. 

Les fumigations*, quelles qu’elles soient, #opt 
utiles ; mais ce serait une grande drreur que de 
leur supposer la faculté d’annuller les effets du 
virus, quelle qu’en soit la nature. 

La plus active de ces fumigations est celle qu’on 
obtient du sel, sur une livre duquel on verse 
une demi-livre d’acide vitriolique, dans une ter- 
rine , en ayant le soin de tenir la bpgerie close, 
de se retirer, et d’éloigner les animaüii pendant 
tout le temps de la fumigation. 

§. IX. La Chèvre. 

Le mâle s’appèle bouc ,• ses cornes , outre son 
sexe , le distinguent de la chèvre ; il s’en dis- 
tingue aussi par l’odeur forte et désagréable qu’il 
répand. Le petit de cette espèce d’animaux se 
nomme chevreau. 

La chair de chèvre est indigeste ; celle du 
bouc conserve l’odeur désagréable qu’il exhale , 


et un goût aussi détestable; mais on tire de ces 
animaux le meilleur suif qu'on connaisse pour 
faire des chandelles. Leur peau est très utile pour 
les arts ; elle entre dans le commerce des cuirs ; < 

les maroquiniers , cliamoiseurs et mégissiers la 
préparent de différentes manières. Les peaux de 
chèvres de Corse égalent en beauté celles du 
Levant , pour être préparées en maroquins. Le 
lait de chèvre est plus sain et meilleur que le lait 
de brebis ; il est d'usage en médecine, et tient 
le milieu entre le lait de vache et celui d’ùnesse; 
il a moins de consistance que le premier, et 
moins de sérosité que le second. Au reste’, il a la 
vertu des plantes dont l'animal s’est nourri ; il se 
caille aisément, et l’on en fait des fromages. Le 
poil s’emploie aussi daus différens ouvrages. 

Commençons par voir quelles sont les qualités 
qui sont essentielles au bouc destiné à la proj a- 
gation de l’espèce. Il doit être de bonne figure, 
c’est-à-dire, avoir la taille grande, le col court, 
charnu, la tête légère, les oreilles pendantes , les 
cuisses grosses, les jambes fermes, le poil épais 
et doux, la barbe longue et bien garnie, de 1 âge 
de trois jusqu’à sept ans. 

Quant à celles de la chèvre, il faut qu’elle ait 
le corps grand, la croupe large, les cuisses four- 
nies, la démarche légère, les mamelles grosses, 
le pis long , le poil doux et épais. 

C’est après sa première année révolue , que le 
bouc peut engendrer, et la chèvre à, huit’ mois; 
mais les fruits de celle génération précoce sout 
faibles et défectueux; on doit attendre au moins 
l’âge de deux ans pour les accoupler. Le bouc est 
un animal chaud et-très vigoureux ; un seul peut 
suffire à une cinquantaine de chèvres pendant 
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trois mois; mais cette ardeur qui le consume ne 
dure que trois ou quatre ans . au bout de ce temps, 
il se trouve ruiné La chèvre cherche le mâle avec 
empressement; elle s’acepuple avec ardeur; elle 
est ordinairement en chaleur depuis septembre 
jusqu'en décembre; elle retient plus sûrement en 
automne, et l’accouplement retardé jusqu’en no- 
vembre est préférable, afin que les jeunes che- 
vreaux trouvent de l’iierbe tendre, lorsqu’ils com- 
mencent à paître pour la première fois. 

La chèvre» porte cinq mois, et met bas vers le 
commencement du sixième. On lui donne du bon 
foih quelques jours avant qu’elle chevrotte , et 
quelques jours après, il faut prendre attention de 
ne point la laisser souffrir de la soif tout le temps 
qu’elle porte. 

Il est essentiel de l’aider dans l’accouchement , 
qui est presque toujours laborieux : les douleurs 
qu’elle souffre en mettant bas, la font souvent 
‘ périr, quand on néglige de lui prêter secoèrs. Ces 
douleurs sont l'effet des efforts que fait cet ani- 
mal , et de l’irritation de la matrice. Il arrive de 
là que ce viscère s’enfle , et que l’arrière-faix ne 
suit pas le chevreau. Dans ce cas, il faut lui faire 
avaler un verre de vin, la tenir bien chaudement, 
et lui bassiner la vulve avec une décoction de 
feuilles de mauve, de bouillon blanc, et de toute 
autre plante émolliente, afin de relâcher les par- 
ties, et de prévenir l’inflammation. 

On lui laissera allaiter son chevreau un mois ou 
six semaines ; deux mois au plus, quand il est faible 
et de la petite espèce. *A cette époque, on ôte lë 
lait aux chevreaux, à mesure qu’ils commenceçtà 
\ se faire une autre nourriture, telle que de jeunes 
bourgeons, de la bonne herbe et du foin clûrâsi 5 



et ce n’esl que lorsqu'ils y sont habitués, qu’on 
peut les priver tout-à-fàit (lu lait. 

C’est à 1 âge de six à sept mois qu’ou châtre les 
chevreaux, parce qu’ils entrent quelquefois en 
rut quand ils sont survenus à cet âge ; c’est pour- 
quoi on doit les châtrer, s’ils ne sont pas destinés 
à féconder les troupeaux : la manière de les châ- 
trer est la même que nous avons indiquée dans 
le paragraphe précédent. 

En été , les chèvres doivent sortir de grand 
matin pour aller aux chaçnps , et rentrer à l’étable 
pendant les heures de la plus forte chaleur. 
L’herbe chargée de rosée, qui ne vaut rien pour 
les moutons, fait un grand bien aux chèvres. On 
doit éviter de les conduire dans les terrains maré- 
cageux ; ces situations ne leur sont point conve- 
nables; elles se plaisent, au contraire, sur les 
montagnes et h grimper; elles trouvent autant de 
nourriture qu’il leur en faut dans les bruyères, 
dans les friches et dans les terres stériles. Les 
ronces, les épines, les buissons, sont de très bons 
alimens pour elles. Il faut, sur toutes choses, les 
éloigner des endroits cultivés, les empêcher d’en- 
trer dans les blés , dans les vignes et dans les 
bois, parce qu’il est authentiquement prouvé que 
les jeunes pousses qu’elles broutent avec avidité, 
périssent par les dents de ces animaux. En hiver, 
on peut leur donner les mêmes alimens qu’aux 
brebis, et on les fait sortir depuis neuf heures du 
matin jusqu’à cinq heures du soir. En France, ces 
animaux ont besoin d’une étable ; d’ailleurs, les 
chèvres donnent plus de lait lorsqu’elles sont 
nourries à l’écurie, et leur fumier est précieux. 

On évalue le nombre des plantes qui convien- 

nent aux chèvres, à environ cinq cents; aux bêle* 
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à cornes et aux chevaux , à deux cents ; le nombre 
de celles qui conviennent aux brebis, à quatre 
cents; aux v.eaux et aux poulains, à cent, parmi 
lesquelles il y en a beaucoup auxquelles tous les 
animaux donnent la préférence, qu’ils dédaignent 
dans un temps, et mangent avec plaisir dans un 
autre. 

Plus les chèvres mangent, plus la quantité de 
lait augmente; ainsi, pour entretenir et augmen- 
ter celte abondance de lait, on les conduit dans 
de bons pâturages, ou la dictame ot la quinte- 
feuille se trouvent en quantité; on les abreuve 
soir et matin, et on leur donne, de temps en 
temps , du salpêtre et de l’eau salée. Si elles ne 
sortent pas de l’écurie, on peut leur donuer le 
marc des huiles, faire bouillir pour elles le triage 
des herbes potagères avec du son , de la farine de 
maïs; la pomme de terre bouillie avec le son 
au«mentc surtout leur lait : la traite se fait deux 

n 

fois par jour, le soir et le matin, de la même ma- 
nière que pour la vache. 

Pour connaître l’âge de ces animaux , on con- 
sulte les dents et les nœuds des cornes, qui indi- 
quent les années de la chèvre comme dans la 
brebis; elle n J a point, comme ce dernier animal , 
des dents incisives à la mâchoire antérieure, et 
celles de la mâchoire postérieure tombent, et se 
renouvellent dans le même ordre. 

La chèvre» vit ordinairement, de dix à douze 
ans; quelques-unes excédent cet âge, mais cela 
n’est pas commun. 

Eu général, on trouve des chèvres dans plu- 
sieurs parties du monde ; mais on a remarqué 
qu’elles sont plus petites dans les pays chauds que 
dans les pays froids; aussi sont-elles plus grandes 
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en Moscovie quVn Guinée; en France, elles sont 
plus belles dans le département clç la Somme, que 
dans les provinces du Languedoc et du Roussillon. 

Elles sont d’un tempérament bien plus robuste 
que les brebis. Ôn divise leurs maladies en in- 
ternes- et en externes , en maladies Je ta tête, 
du tronc et dès extrémités. Les maladies internes 
de la tête sont le verligo ou tournoiement, l’assou* 
pissement et l’apoplexie. Les exteriies de la tête 
sont la fracture des cornes, l’onglée, la tumeur 
sous la ganache, les aphthes, le bouquet, et les 
maladies extérieures des yeux. Les maladies in- 
ternes du tronc sont la fièvre, la toux, l’esqui- 
nancie, l’hydropisie , l’enflure de la matrice , 1© 
pissement de sang, la diarliée, la constipation, le 
mal sec et le feu Saint- Antoine; enfui, les mala- 
dies putrides. Les externes du tronc sont la gale, 
la fracture des côtes, les efforts des reins, les 
ulcères à la vulve. Les maladies des extrémités 
sont les tumeurs au genou, au jarret, l’entorse, 
les fractures, les morsures des bétes venimeuses, 
la bleinée, etc. (Voyez fig, 22 , pl. vi.) 

§. X. Le Chien. 

Ce ; genre présente beaucoup d’espèces. Le chien 
de berger et le chien de garde sont les seuls qui 
doivent fixer l’attention du cultivateur. Bufïbti 
regarde le premier comme la source d’où sont 
sorties tant de variétés dans l’espèce. Ce chien 
est celui qui a le plus d’instinct ; on le dresse .à 
tous les exercices. 11 chasse très bien lorsqu’on le 
veut , et naît avec le talent singulier de conduire 
les troupeaux , et d’obéir à tous les signes de soir 
maître. L’éducation fait sur les autres variétés tout 
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£eque la nature a donné h celui-ci. Da reste , après 
le cheval, c’est le chieu qui est l'animal le plus 
asservi à l’homme , c’est aussi le plus aimable , et 
l’un des plus beaux par ses formes, sa vivacité, 
sa force proportionnelle, sa légèreté, et sou instinct 
pour son maître. t 

La durée ordinaire de la vie des pliiens est de 
*4 ans. Le mâle s’accouplè en tout temps. La portée 
est de 64 jours. 

Dans les pays où l’on n’a rien à craindre desloups, 
on n’a besoin pour les troupeaux, que de conduc- 
teurs , c’est-à-dire d’une race plus petite que celle 
des mâtins , qui est indispensable dans les pays 
de bois et de montagnes , où les loups sont com- 
muns et font des ravages. I! faut alors que les chiens 
soient les défenseurs du troupeau , qu’ils soient 
d’une race forte, vifs, hardis, et capables de ter- 
rasser le loup. 

Pour bien élever les mâtins destinés à la défense, 
des troupeaux, il faut de bonne heure les former 
au çombat, en les excitant à se battre quelque- 
fois , sans permettre que le plus faible soit tout- 
à-fait vaincu , de peur qu’il 11e se rebute et ùe se 
décourage ; il faut que son cou soit toujours armé 
d’un collier de cuir garni de pointes de fer. Si l’on 
prend un loup , il faut le leur livrer pour qu’ils 
l’étranglent et le déchirent ; on les caresse ensuite 
et on les encourage. C’êst par ces moyens qu’on 
parvient à les rendre tellement intrépides , qu’ils 
ne craignent pas de les attaquer dans les champs, 
et de les poursuivre même dans leur retraite. 

Les chiens que l’on destine à la garde, doivent 
être forts et vigoureux , la tête alongée , le front 
applati , le corps renforcé, les jambes nerveuses , 
la gueule grande et bien fendue , le col court et 

II. ** 6 

$ • 


* •' 


LA MAISON 

gros , les yeux noirs et étincelans , les^ épaules 
larges , la voix haute et épouvantable , d’un som- 
mai léger , d’un caractère posé et non vagabond, 
enfin médiocrement cruel , le courage tenant sou- 
vent à cette dernière qualité. 

Le «ros pain doit être la nourriture des chiens; 
ceux de basse-cour mangent en outre tout ce qui 
sort de la cuisine , et sont même très friands de 

soupe. , 

Lorsqu’on veut obtenir de bons chiens , il faut 
choisir des chiennes de bonne race , et les faire 
couvrir par des chiens beaux et jeunes. La chienne 
entre en chaleur en décembre et janvier : cet état 
dure environ quinze jours ; le chien au contraire , 
est très lascif , et s’accouple en tout temps. 

On divise les maladies du chien en intérieures 
et extérieures. Les intérieures sont : l’étourdisse- 
ment, l’épilepsie, le vertige , l’esquinancie , la 
rage , la péripneumonie ou inflammation de poi- 
trine, les coliques , la rétention d’urine, les vers, 
le flux de ventre, la pierre et la constipation. Les 
maladies extérieures sont : le catarre, la morsure 
des liètes venimeuses ; le chancre des oreilles, la 
perle de l’odorat, la démangeaison, la gale, les 
dartres , la loupe , les fractures , les crevasses aux 
pieds , le chicot et les épines. 

Le chien est l’animal le plussujetàl’liydrophobie 
ou rage. Cette maladie est produite , plutôt parla 
disette de boire, que par le défaut de manger pen-: 
dant plusieurs jours , ou quelquefois par la mau- 
vaise qualité des matières corrompues dont ces 
animaux se nourrisent assez souvent, ou encore 
par le défaut d’une abondante transpiration après 

avoir longtemps couru. 

Celte maladie terrible rend le chien furieux. 
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meurtrier , même envers sou maître. Dans cet état, 
ranimai perd peu-à-peu l’envie de boire et déman- 
ger ; il devient morne , se cache des hommes , 
grogne au lieu d’aboyer , s’élance sur tous les ani- 
maux qu’il rencontre , craint cependant encore 
son maître, laisse pendre sa queue elses oreilles : 
tel est le premier degré de la rage. 

Ensuite il rend l’écume par la gueule , qu’il 
ouvre beaucoup; il a la langue pendante , plombée, 
et les yeux chassieux ; on le voit respirer difficile- 
ment et haleter : c’est alors qu'il méconnaît son 
maître. Tantôt il court très vite , tantôt il se trame 
avec lenteur , et le moindre bruit augmente sa rage. 
Quandles accès sont à ce point, les chiens enra- 
gés périssent la plupart dans vingt-quatre à trente 
heures. La morsure empoisonnée communique la 
même maladie , si l’on n’y porte un prompt remède. 
Le remède le plus sûr qu’on ail trouvé jusqu’à pré- 
sent contre cette terrible maladie , tant pour les 
hommes que pour les animaux , est une scarifi- 
cation complète de la partie mordue , quand la 
plaie est trop récente pour que le virus ait eu le 
temps de passer dans le sang. 


§. XI. Le Chat. 

Il serait superflu d’entrer dans des détails sur 
cet animal bien connu , et très aisé à élever. Les 
chats sont aussi utiles daus une ferme que lesch:en$ 
de garde, puisqu’ils garantissent les grains de la 
dent destructive des rats , souris , mulots , etc. 
Mais il faut avoir soin de les éloigner du corps de 
logis, et les reléguer dans les granges.et les maga- 
sins à foin , afin qu’ils conservent cet instinct sau- 
vage et cette indépendance naturelle, qui peuvent 
seuls en faire de bons chasseurs. Oa doit leur don- 
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lier très peu à manger , car trop de nourriture ra- 4 
lentirait leur activité , et entretiendrait leur pa- 
resse ; il faut, pour ainsi dire , qu’ils soient forcés 
par le besoin , à faire une guerre continuelle aux 
destructeurs des grains. 
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Ce cbapitre comprend les oiseaux de basse-cour, 
de colombier et de volière , c’est-à-dire les poules , 
pintades , dindons, hoccos , paons, faisans, pi- 
geons , perdrix , canards , oies 5 etc. Les connais- 
sances sur ces animaux se rapportent au couvage 
de leurs œufs , soit naturellement , soit artificielle- 
ment ; à l’éducation de leurs petits ; à leur nour- 
riture dans les différentes saisons et aux diverses 
époques de leur vie; h leurs maladies , et aux 
moyens de les guérir; à la manière de les engrais- 
ser, en opérant la castration pour les espèces qui 
en sont susceptibles ; à l’usage de leur chair et de 
leurs plumes. 

§. I. Poules- 

Dans toutes les contrées du globe , il n’est point 
d’habitation champêtre où l’on ne voie des poules 
avec leur coq ; il 11 ’est personne qui ne sache les 
élever, les nourrir et les loger ; tout le monde 
connaît leur fécondité , et sait la mettre à profit. 
De même que tous lésa titres oiseaux gallinacées, le 
coq est polygame, c’est-à-dire qu’il vit entre plu- 
sieurs poules, dont il féconde les œufs , et dont il 
a soin. 11 les déleud contre les attaques des oiseaux 
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de proie, les avertissant par son cri du danger au- 
quel il veut seul se livrer. Cet animal , fier , su- 
perbe dans sa marche comme dans son plumige, 
est aussi très courageux ; il combat jusqu’à la mort 
ses rivaux et ses ennemis ; lorsqu’il est victorieux, 
il proclame et célèbre sa victoire par son chant; 
s’il est vaincu, son air humble annonce sa défaite 
et sa honte. 

Les poules dont on fait le plus de cas, sont de 
moyenne grandeur et noires ; elles ont la chair plus 
délicate et pondent davantage. Celles qui ont la 
tète grande , la crête rouge,, les jambes et les pieds 
jaunes , l’œil eveillé , ne sont pas moins bonnes 
et fécondes; celles qui ont des ergots haut montés, 
pondent moins; celle^qui sont trop gâtasses, pon- 
dent peu. La chair de poule nourrit beaucoup , 
humecte etrafraichit; elle est salutaire aux couva-* 
lescens et aux personnes délicates èt qui fout peu 
d’exercice. La meilleure est celle des jeunes poules 
bien nourries, et qui n’ont point encore, pondu ; 
les vieilles poules ne sont bonnes que pour les 
bouillons. Les poules rie Caux sont les plu# esti- 
mées pour leur chair tendre et la délicatesse de 
leur goût. La chair de poulet a les mêmes qualités 
que celle de poule, mais elle est plus succulente: 
ainsi on doit manger le poulet rôti, et la poule 
bouillie. Le poulet est meilleur à deux ou trois 
mois qu’en tout autre temps, surtout lorsqu’il est 
gras et tendre. Les jeunes poules commencent à 
prtndre dès le mois de février , quand il est mo- 
déré, et donnent plus d’œufs que les vieilles ; 
mais celles-ci valent mieux pour couver. On doit 
avoir descoqs à proportiondu nombre des poules: 
un seul peut suffire à douze ou quinze. Leur nour- 
riture pendant l’hiver, ce sont toutes les criblurc» 
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elles Vanneries de grains, entremêlées de quelque# 
herbes qù’on hache , ou de quelques fruits, seioili 
la saison , >et du son bouilli ; on leur donne do 
l’avoine pure lorsqu’on veut qu’elles pondent. On 
peut enèov*# leur donner de l’orge moulu , de la 
ves ce, du millet , du panis, ou prétend que l’orge 
à demi-cuit , leur fait pondre de gros œufs. Le* 
lupins , qui sont les pois plats et amers , ne leur 
valent rien ; on fait aussi un fumier exprès , qui 
engendre beaucoup de vers, qu’elles mangent. On 
donne quatre ou six l|ices de grain par jour aux 
poules qui sortent , et huit à celles qu’on tient 
enfermées. 

Les poules demandent du soin : on doit leur 
donner à ni^iger au lever du soleil, et vers son cou- 
cher , et toujours dans le même endroit ; ouvrir 
soir et matin le poulailler ; laisser toujours un œuf 
dansdtaque nid ; nettoyer «hMtemps en temps le 
poulailler, ainsi que les bâtons et hachoirs ;le par- 
fumer de thym ou de genièvre pour tuer la ver- 
mine ; renouveler la paille ou le foin des nids tous 
les quinze jours; les garantir des belettes, fouines 
et autres animaux. On doit se défaire de celles 
qui sont trop vieilles pour pondre ou pour couver , "’ 
et de celles qui cassent et mangent leurs œufs. Les 
poulesqu'on doit engraisser, sont les ergotées, celles 
qui chantent, qui grattent , qui appellent comme * 
le coq : on leur arrache les grosses plumes ; on 
les enferme dans un lieu séparé, et oh les nourrit 
tfvec de la pâte d’orge , du millet , du son , des 
cosses dè riz, panicle et avoine : elles engraissent 
aisément dans les mois de janvier et février. Les 
poules ne laisseut pas de pondre sans le commerce 
avec les coqs ;inais ces œufs ne sont pas si sains 
que les autres , et ne valent rien pour donner à 
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couver , parce qu’il n’y a point de germe Lorsque 
les poules, après leur ponte , qui est ordinaire- 
ment de dix-huit à vingt œufs , qu’elles pondent 
de suite , commencent à glousser , on doit leur pré- 
parer un nid pour les y mettre : il doit être dans 
un lieu retiré, creux dans le fond et garni de foin. 
On doit mettre à couver, non celles qui n’ont pas 
deux ans , ni celles qui sont farouches, ou qui ont 
de grands ergots, mais celles qu’on appelle fran- 
ches , c’est-à-dire, qui ne prennent pas facilement 
l’épouvante , et qui sont d’une coinplcxion forte , 
et sont éveillées. Quand la couvée est avant le 
mois de mars, on donne douze œufs à la poule ; au 
mois de mars , quinze ; au mois d’avril , et au temps 
chaud, autant qu’elle en peut embrasser. Ceux qui 
sont les plus gros , les plus frais pondus , c’est-à- 
dire , qui n’ont que neuf à dix jours, et qui étant 
mis dans l’eau, demeurent au fond, sont les meil- 
leurs pour donner des poulets. Qn doit bien se 
garder de remuersouventiesœufspendantle temps 
de la couvée : on peut seulement les tourner une 
fois ou deux pendant que la poule n’y est pas , 
afin qu’ils sèchent également partout. La couvée 
dure vingt-un jours : au bout de ce terme on visite 
la poule ; on écoute pour voir s’il n’y a pas quelque 
poussin qui crie; le lendemain on compte le nom- 
bre des poulets , on ôte les coques écloses ; mais 
il est plus sûr de ne toucher au nid que quand tout 
est éclos. Si on n’entend pas crier les poulets trois 
jours après le terme de la couvée , c’est que les 
œufs sont clairs; ce qui peut arriver par plusieurs 
accidens , entr’autres par le tonnerre, qui les cor- 
rompt quelquefois d’un seul coup : en ce cas , on 
doit les ôter et les jeter. Lorsque les poulets sent 
tous éclos , ou les met au fond d’une futaille ,1’es- 
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pacc d’un jour, dans un lieucliaud, et ou leur 
donne de temps en temps un peu d’air. Le len- 
demain on les met sous une espèce de cage, dans 
un lieu exposé au soleil ; on les nourrit pendant 
quinze jours, d’abord avec de l’orge bouilli ou du 
millet cru , ou avec de la farine d’orge, ou des 
feuilles de porreaux bâchées menu, et de l’eau bien 
iiette ; on les fait sortir de temps en temps pour 
les fortifier , et les accoutumer à l’air, mais jamais 
par un mauvais temps : on peut en donner à mener 
à une seule poule jusqu’à vingt-cinq ou trente, et 
on remet les autres mères pour couver de nou- 
veau. 

Les maladies des poules , et de toutes les volailles 
en général , sont lu pépie : la disette ou la malpro- 
preté de 1 eau en est souvent la cause. La maladie 
du croupion est une petite tumeur enflammée qui 
survient à l’extrémité du croupion. Le cours de 
ventre est occasionné par une trop grande quan- 
tité de nourriture humide. La constipation est 
l'effet d’ une trop grande quantité de nourriture 
sèche et écbaullante. L’ ophtalmie ou inflammation 
des yeux ,* on en distingue de deux sortes : l’une 

? revient d’une chaleur intérieure , produite par 
usage desclienevis et autres graines échauffantes ; 
l’autre, appel éejluxion catarrease , produite par 
les nourritures humides, ou 1 humidité de l’air et 
des brouillards. La vermine est le résultat de la 
malpropreté. Les ulcères sont souvent le résultat 
de la mauvaise eau qu’ont les volailles, ou leur 
mauvaise nourriture. Le cataiTC est une fluxion 
qui attaque les poules lorsqu'elles ont été pendant 
longtemps exposées au .froid ou au grand soleil. 
L ’étisie ou la phthisie : cette maladie est précédée 
de l’bydropisie. La goutte , ou prétendue goutte: 
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elle est occasionnée par l’humidité. La* mue est *?. 
un état maladif commun à tous les oiseaux : ce sont 
.ordinairement les poulets qui en sont attaqués 
quand ils sont jeunes. 

,La jeune volaille a encore une maladie qu’on 
peut comparer à la dentition des enfans : c’est 
lorsque les plumes de la queue commencent à,., 
pousser. Dans ce cas , il faut préserver les jeunes,, 
poulets, de l’humidité , les bien nourrir ,* et les 
tenir chaudement, ne pas laisssr leur mère avec 
eux. 

§,. II. Pintades. 

Cet oiseau, de l’ordre des gallinacées, est origi- 
naire des Indes : il y en a plusieurs espèces. Il est 
à-peu-près de la grandeur et de la figure de nos 
poules domestiques ; mais il a la queue baissée 
comme la perdrix ; tout son plumage n’est que de 
deux couleurs , blanc et noir ; au dessus, de la 
tête , il a une crête ou une sjorte de casque , qui 
tient de la nature d’une peau sèche, ridée , dun > 
fauve brun. On fait couverleurs œufs à des ppules 
communes. Dès que les pintades sont écloses-; il 
faut les tenir chaudfement , les nourrir de jaunes 
cl’œfs durs, de navette et de millet broyés etmèles 
avec uu peu d’eau. La chair de ces oiseaux* est 
un assez bon manger. * , * 

§. II I. Dindons. 

* * ■ . *1 

* Cet oiseau , de l’ordre dés gaHinacées , est aussi 
originaire des Iisdef , mais déjà très ancien en 
Europe. On sait combien sa chair est exquise. La 
femelle pond dans les basses-cours , et couve à la 
manière des poules. Les petits sont fort difficiles à 
élever. Le son, pétri avec des feuilles d’orties ha- 
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chées, est la nonrriture qui leur est la plus favo- 
rable. A l’àge de quatre ou cinq mois , ils devien- 
nent les plus robustes des oiseaux , vont paître 
dans les champs , et couchent perchés en dehors 
des basses cours, bravan t les neiges et les plus fortes 

{ ;elées. Ils ont différons tons ou modulations dans 
e eri , suivant qu’ils sont affectés. 

Rien de plus aisé que d’engraisser en peu de 
temps ces oiseaux , au moyen de boulettes de 
pommes-de- terre, de farine d’orge , de maïs, de 
sarrasin et au 1res grains trempés dans du lait; enfin, 
les apprêts plus recherchés sont des œufs cuits , 
hachés et mêlés avec une de ces farines ; les châ- 
taignes cuites et pelées leur conviennent infi- 
niment. 

§. IV. Hoccos. 

Même ordre des gallinacées , présente beaucoup 
d’espèces , dont aucune n’habite notr • continent. 
Une des plus connues est le hocco de la Guiane, 
qui peuple les immenses forêts et les déserts de 
cette contrée , du Brésil, et les îles de l’Amérique 
méridionale. Il est peu sauvage dans l’état de 
liberté, et s’apprivoise aisément. Sa nourriture est 
celle de nos dindons , et , confine eux , il fait un 
excellent manger. Il est moins gros que le dindon ; 
toutes ses plumes d’un noir plus ou moins foncé , 
plus ou moins lustré , excepté celle de dessous la 

S ueue , qui sont blanches ; hupe mobile. et bien • 
esainée; le contour dés yeux d’un beâù jaune ; 
iris brun , les jambes et lôs pieds nus et bleuâtres. 


,^j. V. Paons . 

On connaît là beauté de cet oiseau , dont le 
v eri est désagréable et perçant. Il aime à se per- 
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cher sur le haut des édifices. Tl est très acclimaté 


dans nos contrées , quoique 


originaire 


des 


pays 


chauds. La femelle est beaucoup plus petite, et 
n’en approche pas en beauté. On le nourrit comme ^ i 
les autres oiseaux de basse-cour; on le mange, 
mais il n’est bon que dans sa jeunesse. Il y en a ^ 
plusieurs variétés. r « 

§. Y I. Faisons. 

Genre des gallinacées, très nombreux. Le plus 
connu dans notre continent et le faisan commun , 
qui est de la grosseur du coq ordinaire, très beau 
plumage, les yeux entourés d’une membrane d’un 
rouge brillaut.il est fort difficile à élever dans la 
domesticité, ne vivant au premier âge que d’œufs 
de fourmis, s’enfuyant toutes les fois qu’il le peut. 

Sa chair est exquise. Il y en a deux autres variétés 
beaucoup plus jolies , qui s'élèvent dans les fai- 
sanderies , sav«ir , le faisan doré de la Chine , et 
.le faisan d’argent. * 

§. VII. Pigeons. V 

On distingue particulièrement le pigeon fuyard 
ou biset , moins gros que le pigeon de vdbère , 
espèce voyageuse , qui devient domestique , majs 
sujette à retourner à son premier état : Il y en a 
plusieurs variétés; et le pigeon de volière, q ui pré- 
sente beaucoup de variétés et de Sous-variétés. 

Buffon di vise cette dernière espèce en douze races ; 
les pigeons grosse gorge , ainsi nommés à causé 
de la facilité qu ils ont d’enfler leur jabot ; les ♦ 
pigeons mondains , distingués par un filet rouge 
qu’ils Ont autour des yeux , et parleur grosseur ; 

1 e pigeon paon, ainsi caractérisé à cause de l’habi- • 
tude qu’il a de relever et d’étaler sa queue comme 
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le paon; le pigeon polonais , dont les caractère 
sont : bec gros et court j jambes très courtes , un 
large cercle rouge autour des yeux ; le pigeon à 
cravate, plumes de la poitrine et de la gorge re- 
broussées , et formant comme une cravate ; le 
pigeon coquille , plumes è rebours , et formant 
comme une coquille en arrière de la tête ; le pigeon 
hirondelle , des plumes formant comme un casque 
sur la tête ; le pigeon heurté , la face et la queue 
dç couleurs diverses, tout le reste du corps blanc; 
le pigeon carme , huppe pointue , derrière la tète ; 
le dessus du corps de couleurs diverses , tout le 
reste blanc ; le pigeon suisse , distingué par les 
couleurs très variées de ses plumes ; pigeon culbu- 
tant ou pigeon pantomime , ainsi nommé à cause 
des mouvemens irréguliers et variés qu'il fait, soit 
en volant , soit lorsqu’il sç pose ; le pigeon tour- 
nant, ainsi nommé à cause des cercles qu’il décrit 
dans l’air par son vol tournoyant. 

On peuple un colombier en y mettant de jeunes 
pigeous des premières couvées de l’année précé- 
dente , en les y tenant enfermés , en leur donnant 
à manger, et à boire de l’eau qu’on renouvellera 
très exactement : ces pigeons bien nourris , tenus 
proprement , ne tarderont pas h entrer en amour. 
Dès qu’on s’aperçoit qu’il commence à- y avoir des 
œufs éclos , on ouvre alors la trape , et le mâle ou 
la femelle , entraînés par leur première éducation, 
vont dans les champs chercher la nourriture pour 
leurs petits; on continue encore, pendant quelque 
temps , à leur donner du grain qu’on diminue 
peu à peu , et l’on cesse tout-à-fait après I incuba- 
tion de la seconde ponte. Il convient néanmoins 
de choisir les premières couvées destinées a peu- 
pler les colombiers , à une distance de trois lieues 
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au moins , afin que la proximité et la vue de l’en- 
droit où ils sont nés j ne leur donnent pas envie 
d’y retourner. 

Dans les champs, les pigeons se nourrissent de 
là graine de toutes les plantes à fleurs en croix , 
et à fleurs papilionacées et sauvages , ainsi que de 
celles de la nombreuse famille des graminées : il 
est constant qu’ils préfèrent le froment. Te seigle, 
l’orge , l’avoine , le maïs , le sarrasin , et surtout 
les vesces. 

Mais dans les temps des neiges, dans les grandes 
pluies, pendant lesquelles ces oiseaux ne sortent 
pas , il faut leur donner à manger au colombier. 
On doit surtout les nourrir aux deux époques des 
semailles , afin que ces animaux ne nuisent pas 
aux dépôts précieux confiés à la terre; il faut en- 
core les renfermer aux approches de la récolte , 
surtout si les grains sont versés , parce qu’alors le 
ravage qu’y font les pigeons est très préjudiciable. 

Outre la nourriture qu’il faut leur donner à 
* ces diffrentes époques, il faut apporter un soin 
' extséme-à retirer la colombine ou fumier, dont 
l’odeur forte fait déserter les pigeons. Il faut que 
ce soit toujours la même personne qui leur jport«' 
à manger, et que l’heure ne varie pas : de cette 
manière l’aniinal n’est pas effarouché; il ne sort 
pas brusquement de dessus ses œufs, de dessus 
ses petits, et ne les précipite pas brusquement ea 
sortant du boulin. On doit renouveler l’eau tous 
les jours, quand on est éloigné des ruisseaux, 
fontaines ou rivières. Outre ces précautions in- 
dispensables, on peut, avec succès, mettre dans 
les colombiers des pains de sel ou de nitre, que 
les pigeons aiment beaucoup , ce qui ne contribue 
pas peu à les fixer dans le colombier et à prévenir 


Digitized by Google 



leurs maladies. Ces pains se font avec de l’argile, 
des vefcces et du sel, pétris ensemble , et séchés au 
soleil ou dans le four, après que le pain en est 
reti ré. 

Il y a quelque différence entre les pigeons de 
» volière, et les bisets dont, nous venons de parler. 
Ces derniers couvent ordinairement vingt -un 
jours, et c’est ordinairement vers le quarante- 
cinquième que la femelle pond de nouveau ; celle 
du pigeon de volière ne met ordinairement que 
quarante jours d’une ponte à l’autre; elle passe la 
nuit sur ses œufs, et y reste jusqu’à dix ou onze 
heures du matin; alors le mâle prend sa place, 
et y reste jusqu’à nuit close. Ces pigeons, si on lea< 
laisse libres, ne s’écartent guère de la métairie; 
mais ils pondent moins que quand ils sont captifs; 
d’ailleurs ils sont habitués à l’esclavage, et ne 
sentent nullement le prix de la liberté. Ils en- 
graissent, grossissent et reproduisent plus vile que 
lorsqu’ils voltigent dans les cours. 11 faut qu’ils 
aient abondance de nourriture, de l’eau fraîche, 
changée au moins tous les deux jours en été ; leur 
voljère doit être nettoyée souvent, ainsi que leurs 
boulins. Quand on ne les laisse pas en liberté, 
il faut, pour qu’ils puissent prendre l’air et se 
chauffer au soleil, établir, en avant de la volière, 
une cage en fil de fer , proportionnée à la quan- 
tité de pigeons qu’on y renferme. L'hiver, ou in- 
tercepte le passage de la volière à la cage par une 
trape ; par ce moyen , ils peuvent braver la ri- 
gueur des hivers. Pendant les gelées, on veille à 
ce que leur eau ne gèle point , et on leur en porte 
deux fois le jour. Dans la belle saison , on place 
au milieu de la volière, des terrines plates rem- 
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plies d’eau ; les pigeons viennent s’y baiguer, sur- 
tout quand le temps est disposé à l’orage. 

Le pigeon biset, quoique moins dodu et moins 
fécond, est celui qui doit le plus fixer l'attention 
du cultivateur; car il se nourrit lui même de 
toutes les graines que lui offrent les champs in- 
cultes et cultivés, occasionne moins de dépenses 
que le pigeon de volière. Il n’est attiré et retenu 
dans les colombiers, que par les avantages dont 
il jouit. Plus ces endroits lui plairont, plus il s’y 
attachera, et plus il y multipliera. C’est de beau- 
coup de soins, minutieux en apparence, et prin- 
cipalement d’une extrême propreté, que dépend 
souvent la prospérité d’un colombier. 

La fiente des pigeons, connue sous le nom de 
colombine t est un des plus puissans engrais que 
l’on connaisse pour fertiliser les terres , quand on 
sait l’administrer à propos. 

§. VIII. Canards et Oies. 

Ces deux espèces sont du même genre , celui 
des palmipèdes. 

Canard. Il y en 3 plusieurs variétés , dont la 
plus importante est le canard domestique. Ces 
oiseaux sont interessans à élever, parce qu’ils mul- 
tiplient beaucoup , et exigent peu de soins, même 
dans leur premier âge. Le moindre bourbier suffit; 
mais si on a une eau courante, claire, et dans la- 

3 uelle l’animal puisse nager, sa chair sera plus 
élicate, et il grossira beaucoup plus. 

Les canes pondent communément de cin- 
quante à soixante œufs. Il faut, il est vrai, les 
veiller dans le temps de la ponte, sans quoi on 
courrait les risques de perdre beaucoup d’œufs ; 
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elles les déposent dans le moment, partout oh f 
elles se trouvent, njème dans l’eau. Il est préfé- 
rable de les tenir enfermées tout le temps de la , 
ponte. Les œufs sont de eouleur 'verdâtre, plus 
gros que ceux des poules ordinaires, et moins 
délicats li manger. 

C’est depuis le commencement de mars jusqu’à 
la lin de mai, qu’est l’époque de la ponte. Le 
temps de la couvée est de vingt-neuf à trente 
jours. Un male .suffit à douze femelles; il vaut 
mieux cependant ne lui en donner que huit à 
servir. Si la cane est trop bien nourrie , elle couve 
mal; il faut, dans ce cas, confier ses œufs à une 
poule ou à une dinde alors on sera assuré de la 
couvée. Lorsque la cane couve, il faut tenir près 
d’elle une nourriture convenable. 

Tous les alimens sont propres à cette volaille , 
grains, légumes, herbages, rebuts de cuisine, 
chairs, boyaux, son, recoupe de farine, etc. La 
nourriture des canetons , pendant les premiers 
jours , doit être du pain émietté et imbibé d’eau : 
on en prépare peu à la fois, parce qu’il aigrit faci- * 
lement ; quelques jours après , il convient d’y 
ajouter des herbes potagères, cuites ou bâchées. 
Lorsqu’ils sont un peu loris, du son mouillé et 
des herbes crues ou hachées suffisent; enfin, du 
son et des criblures qui restent lorsque les grains 
sont vanés. 

Sous tous les rapports, il y a plus d’avantage à 
confier les œufs à une poule qu’à une cane. Dès 
que les petits sont éclos , la cane va à l’eau , les 
petits la suivent , et l’impression froide de l’eau 
en fait périr beaucoup; au lieu que, conduits par 
■une poule, les canetons ne quittent eetle mère 
adoptive que lorsqu’ils sont un peu forts ; leur 
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penchant les entraîne vers l’eau ; ils y plongent , 
la poule ne peut les y suivre, et 'témoigne par des 
cris et des géniissemens qu’ils ne comprenneut 
pas, ses inquiétudes et ses alarmes. 

La mue du canard arrive au temps de la cou- 
vée, et celle de la cane, lorsque ses petits sont 
en état de se passer de ses soins. Le mâle et la 
femelle sont gras et bien en chair, lorsqu’ils sont 
prêts à muer j la mue diminue beaucoup leur 
embonpoint, mais leur maigreur n’est que ( pas- 
sagère. 

Les propriétaires d’un grand nombre dé canards 
et de canes, trouvant dans leurs plumes un béné- 
fice assuré, les plument delà même manière que 
les oies. •. 

On peut facilement tirer parti des oéufs des 
canes sauvages, quand on en a trouvé. On peut 
les confier, comme ceux des canes de basse-cour, 
à une poule; ils restent alors dans l’esclavage, 
comme les canards domestiques, surtout si l’on a 
eu soin de leur couper le Jouet, c’est-à-dire, la 
petite extrémité d’une des deux ailes. Sans celte 
précaution, ils s’envoleraient avec les canards 
sauvages qui séjournent habituellement dans le 
pays, ou qui y passent 

Le canard sauvage s’apprivoise et vît comme 
le canard domestique, lorsqu’on le prend dans sa 
jeunesse, et qu’on a fait éclore ses œufs dans l’ha- 
bitation des autres. 

On peut élever aussi avec succès dans les basses- 
cours ,1e canard des Indes, que quelques-uns 
appellent canard de Barbarie ; son vrai nom est 
canard musqué', nom qui lui vient de l’odeur qu'il 
répand : il est beaucoup plus gros que le càtiard 
domestique; il en diffère surtout par la tête. Les 
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yeux sont entourés d’une peau nue, garnie de 
petits mamelons charnus, d’un rouge très vif, et 
marqué .de petits points blancs ; le bec est d’un 
‘ rouge vif. Les couleurs des plumes de celte espèce 
de canard varient beaucoup; la chair de ces ani- 
maux , encore jeunes, est très bonne; -celle du 
mâle , après un an , a une très forte odeur ; la 
femelle est une bonne couveuse ; on peut lui 
* donner de quinze à dix-huit œufs. Il règne entre 
ces canards musqués et les autres, une espèce de 
rivalité, qui occasionne des querelles continuelles. 

Oie. 


Il y a peu de profit à élever quelques oies; mais 
un graud nombre dédommage amplement de la 
dépense occasionnée par le guide qu’on leur donne 
lorsqu’elles vont paître. Il faut consacrer aux pâlu- 
*•, rages des oies , des portion^ de terrain où nul 

autre atoimal ne trouve de subsistance que ces 
oiseaux. 

On nomme oies les femelles , jars les mâles , et 
oisons les petits. Il y a deux espèces d’oies domes- 
tiques, la grande, et la petite, qui en est une 
variété ; quand on veut avoir des oies, il est plus 
profitable d’élever et de nourrir la grande espèce. 
Il y a beaucoup de variétés dans leurs couleurs , 
comme dans toutes celles des oiseaux domestiques. 

L’oie est aussi vorace que le canard; elle mange 
tout ce qu’on lui présente. Sa principale nourri- 
ture consiste en grains et en herbe sur jjied , 
comme dans les prairies ; elle fait beaucoup de 
dégât dans les champs semés en blés , surtout 
lorsqu’ils montent en épis , ainsi que dans les 
vignes pendant les premières pousses, dans les 
jardins , etc. 
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Quant au bénéfice qu’oa relire des oies , on 
vend les grandes plumes de leurs ailes et leur 
duvet; l’animal jeune et engraissé est un assez 
bon manger ; on sale la chair ; ainsi rien n’est 
perdu dans l’oie. 

L’oie pond quinze , seize à dix-sept œufs , et 
couve vingt-sept à trente jours. Elle est bonne 
couveuse, pourvu qu’elle soit chaudement, qu’on 
he l’interrompe pas, et qu’elle ait à portée de 
son nid, de l’eau et du grain ; elle ne mange pas 
beaucoup tout lé temps de l’incubation. Quand 
des œufs éclosent avant les autres, ce qui arrive 
souvent, il faut tirer les petits de dessous la mère, 
afin qu’elle n’abandoStoe pas le reste de la couvée. 
On prépare aux nouveaux nés, une nourriture 
faite avec de l'orge gruée, trempée dans du lait* 
ou du lait caillé ; le son peut la suppléer. Si le 
soleil est chaud, on laisse sortir la mère pendant 
quelques heures; si le temps est froid, il faut les 
enfermer dans Tendrait où ils sont habitués de 
Vivre et de prendre leur nourriture. 

Ces animaux sont shjets à deux maladies. La 
première est une diarrhée qui devient souvent 
épizootique. On leur fait prendre avec succès du 
vin chaud, dans lequel on a fait cuire des pelures 
de coings, ou gros cotnme une noisette de thé-*' 
riaque, ou des glands de chêne. La seconde res- 
semblé à un vertige, qui les fait tourner pendant 
quelque témps sur elles-mêmes ; elles tombent et 
meurent : c’est à peu près la même maladie que 
celle du mouton. Dans ce cas, il faut les secourir 
promptement ; c’est l’effet du sang qui leur porte 
à la tête : on saigne l’animal avec une épingle, 
une aiguille, etc., en perçant une vfcine assez 
apparente, située sous la peau qui sépare leurs 
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On a coutume de dire que la fiente d’oie brûle 
les prairies ; en effet, cette fiente, comme celle 
des poules et des pigeons, est trèschargée de prin- 
cipes salins, qui brûlent l’herbe , mais elle n'at- 
teint pas la racine des plantes, et l’herbe qui meurt 
brûlée par cette substance , repousse ensuite avec 
plus de vigueur. 
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LIVRE III. 

P O I S s ON S. 

Les poissons qui peuvent fiiter l’attention sous 
le rapport de l’économie rurale , sont les carpes , 
les brochets , les tanches , les anguilles, etc. Les 
connaissances à acquérir à cet égard , sont sur la 
manière d’empoissonner les étangs , lespiècesd’eau, 
les viviers ; sur la protection qu’il convient de 
donner à leur frai pour accélérer leur multiplica- 
tion ; sur la nourriture qui leur est la plus conve- 
nable , et sur les. différons moyens de les pêcher. 

* §. 1. Carpes , Brochets , etc. 

Carpe Ce poisson d’eau douce est fort'commun. 
H a des écailles assez larges et jaunes , le ventre 
blanchâtre et le dos brun, vit d’herbes , de limon, 
de larves d’inseùtes , et de petits insectes aquati- 
ques. Il aime les eaux bourbeuses ; étant sans dé- 
fenses , il est souvent la proie des brochets. En 
trois ans , il devient grand d’un pied entre œil et 
fourche. C’est dans les mois de mars , mai et juin , 
qu’il est le meilleur. Les carpes de la Loire sont 
très estimées. 

Brochet. C’est le requin des eaux douces : il dé- 
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vore jusqu’à ses semblables. 11 vit longtemps , et 
grandit avec beaucoup de rapidité, il a la tète 
grosse et la bouche très fendue. Il est recherché 
à cause de la bonté de sa chair. 

Tanche. Poisson très connu , de la figure de la 
carpe , écailles plus petites et plus jaunes , long 
d’environ un demi-pied, estimé pour le goût et la 
fermeté de sa chair , et qui peuple beaucoup. Ou 
le trouve dans toutes les eaux douces de l’Europe. 
Sa couleur est noire dans les marais , et dorée 
dans les eaux limpides. 

Anguille. On connaît dans toutes les parties du 
monde, ce poisson long et menu, delà figure d’un 
serpent, et dont la peau est si glissante , qu’on peut 
à peine le retenir dans les mains ; elle est de di- 
verses couleurs, suivant Page de l’animal. 11 vit 
également dans l’eau douce et dans l'eau salée. Sa 
chair , gluante et visqueuse , est recherchée par- 
tout comme aliment. 

11 serait inutile de décrire un plus grand nom- 
bre de poissons : ils sont connus dans chaque lo- 
calité. Nous aurons occasion d’en citer d’autres 
dans le paragraphe suivant. 

§. II. Etangs et viviers. 

L’étan g est un réservoir d’eaii douce, situé dans 
uniieu bas , et formé par une chaussée ou digue, 
pour y mettre du poisson , qui s’y nourrit et y 
multiplie. On ne doit mettre dans un étang que 
lespo issonsqui y peuvent vivre et multiplier. Ainsi 
l’on doit avoir égard à la nature du terrain de 
l’étang : par exemple, la carpe, la tanche , lan- 
guille, la barbotle , et aulfes poissons ^visqueux , 
se plaisent dans la hotirbe et les eaux-xloi mantes 
La truite , la perche , la loche, le goujon , dan 
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l’eau vive et les pierrailles ; le brochet et le bar- 
beau, et même la carpe, se plaisent daus les étangs 
sablg|jrtt’eux ; lé poisson de ces derniers est estimé 
le meilleur. 

» On empoissonne les étangs en y jetant quan- 
tité^ menu poisson de l’espèce dont on vient de 
parler. Quand-une fois le poisson a multiplié, un 
étang, par exemple, de trente arpens , doit con- 
tenir au moins huit milliers d’alvins , et à propor- 
tion , selon que l’alvin est lort ou faible. Dans un 
étang de huit arpeirs , qui est l’étendue qu’on 
donne aune carpière,on met environ centcarpes 
mâles et femelles, ni trop grandes ni trop petites, 
comme de dix à douze pouces, chacune desquelles 
peut jeter plus d’un millier ; mais, pour que le 
poisson multiplie, il faut que l'étang ne manque 
point d’eau. 

-1 II faut que les carpes puissent s’égayer sur 
l’herbe et sur le bord de l’étang ; car c’est là 
qu’elles fraient et qu’elles jettent leurs œufs, les- 
quels étahf échauffés par le soleil, produisent les 
petits poissons : on doit prendre garde surtout 
qu’aucun brochet n’entre dans la carpicre. On 
appelle alvin ce petit poisson dont on a parlé ci- 
dessus, lorsqu’il a cinq pouces, en le mesurant 
(comme c’est la règle) depuis le dessous de l’œil, 
jusqu’à la fourchette.de la queue; et il n’est tel 
ordinairement qu’après trois étés; lorsqu’il a six à 
sept pouces, il est fort, et tel qu’il doit être pour 
peupler l’étàng. C’est la disposition des ordon- 
nances des eaux et forêts ; car elle veut que , pour 
Je rempoissonnement des étangs, le carpeau ait 
six pouce;; au moins, la tanche cinq, la perche 
quatre , Jflbbrocheton comme ou voudra, et qu’on, 
çte puis^îe jeter qu’un an après l’empoisson- 
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Bernent. Au reste, l’alvin d'un pays bas et maré- 
cageux sent la boue - il est noir, et n’est pas bon 
pour alviner. Quoique le poisson se nourrisse dans 
les étangs, d’herbes, de vermisseaux et autres in- 
sectes , bien des personnes leur jettent diverses 
choses, comme des Iripailles de poisson qu’on a 
mangé, des morceaux de pain bis, des fruits 
hachés, etc., afin qu’il soit eu meilleur état quand 
on veut le vendre. 

La pèche des étangs se fait à la fin de l’hiver 
et en automne, et de trois en trois ans, après qu’on 
les a al vinés. Il n’est pas nécessaire que les trois 
ans soient complets : il sullit que le poisson ait 
pissé trois étés dans l’étang; on peut même les 
pêcher plutôt, lorsque l’alvin est déjS d’une gran- 
deur raisonnable. Tour pêcher le poisson , on le 
prend, partie à la main , partie avec des trubles. 
Pour cet effet, on lève la bonde de l’étang, et, 
quand l'eau est écoulée , des hommes y entrent 
eu bottines, prennent à la main tous les gros 
poissons, les jettent dans des paniers, qu’on dé- 
charge dans des vaisseaux pleins d’eau qui sont 
autour de la chaussée. A l’égard du menu poisson, 
on le met à part dans quelque réservoir, et on le 
rejette dans l’étang lorsqu’il est de nouveau rempli. 
La saison la plus avantageuse pour Ja pêche de 
l’étang, à l’égard dès personnes qui veulent vendre 
leurs poissons, c’est l’automne, parce qu’on n’a 
pas à craindre les accidens de l’hiver. On ne doit 
jamais pêcher du poisson dans uu étang hors du 
temps de la pêclie générale, parce qu’on étourdit 
le poisson , et que c’est diminuer le profit du 
maître. 

Les étangs sont exposés à de fâcheux accidens : 
i°. à la geice, surtout lorsque l’étang a peu d’eau. 

* 
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Cependant il n’y, a rien à craindre pour le pois- 
son , si l'étang a quatre pieds d’eaw ; mais le faux 
dégel es* le plus dangereux , parce que le poisson 
s'etant rapproché de la surface où feau de la pluie 
est tou bée, se trouve pris entre deux glaces, et 
y périt*. Le seul moyen pour prévenir ce mal , 
est de levei la bonde de l'étang , dès le moment 
qu’on voit que l’eau peut surmonter la glace, 
et de la laisser ainsi jusqu’à ce que la glace soit 
fondue; 

u°. V ii x ravages que certains animaux peuvent 
y faire, tels «pie la loutre , qui est un quadrupède 
amphibie, gros comme un chat, et qui dévore 
quantité de poissons. Il habite le long des lacs et 
des étangs. Il tant lui dresser des pièges avec des 
traquenards ou des hausse-pieds, ou bien on le 
tire à fallut pendant la nuit ; 

3°. Tous les oiseaux qui fréquentent les étangs, 
et surtout les hérons, poules d’eau, sont pareil- 
lement pernicieux : on doit leur faire la chasse à 
coups de fusil. 

Le vivier est une petite pièce d’eau vive , où 
l’on inet du poisson pour la provision de la mai-, 
son. Il doit être profond au moins de quatre pieds, 
revêtu de terre forte ou de terre glaise. On y 
fait couler la décharge de quelque bassin ou de 
quelque ruisseau; car il faut que le vivier ait des 
sources qui le rafraîchissent ; autrement le poisson 
sentirait la houe. La perche, la tanche , le bro- 
chelon ,y peuvent profiter, mais non la carpe, ni 
les autres; car ces sortes d’endroits sont trop res- 
serrés pour que le poisson y grossisse et se mul- 
tiplie comme il fait dans les étangs. Les viviers, 
ainsi que les canaux et fossés, doivent être curés 
tous les dix ans. Lorsqu’on a la commodité d’avoir 
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quelques trous ou mares où l’eau ne tarit point, 
on peut le creuser- jusqu’à ce que le fond soit de 
bonne tenue, et y 'mettre dix ou douze carpes 
femelles et trois ou quatre mâles, et l’on eu peut 
tirer plusieurs milliers d’alvins. 

§. III. De la Pèche. 

. Nous ne quitterons pas le çhapitre des poissons 
sans parler de la pêche, sous le rapport de l'agré- 
ment, autant que sous le rapport de l’utilité; 

Pèche de la Carpe. 

✓ ' 

La pèche la plus ordinaire des personnes qui $e 
font un plaisir de cette paisible occupation, est 
celle de la ligne : c’est celle qui demande le plus 
de patience et le moins de peine. Nous ne décri- 
rons point un instrument que tout le monde con- 
naît. Le temps le plus propre pour s'en servir à 
prendre des carpes , est depuis la fin de mai jus-i 
qu’à la fin d’août : ces poissons sont alors affamés, 
et prennent avidement à l’hameçon. 

Les endroits profonds, dont l’eau est claire et 
sans embarras de bois et d’herbes, sont les pins 
propres pour la pèche à la ligne; il est essentiel 
aussi que le rivage soit uni, et que le pêcheur 
puisse s’y tenir sans peine, jete-r et tirer sa ligne 
avec facilité. Quand on a trouvé le feu , et que 
l’on est assuré qu’il y a des carpes, on y jette de 
l’appât préparé, pendant quatre ou cinq jours de 
suite, soir et matin. Il y a plusieurs sortes d'appâts, 
mais le plus ordinaire est celui que nous allons 
indiquer. On prend des fèves, que l’on fait tremper 
dans l’eau tiède pendant un peu plus d’une demi- 
journée; ou les fait ensuite cuire à moitié avec de 
l’eau de rivière , après quoi on. y mêle trois op 



ÎOÔ LA MAISON 

quatre onces de miel et detix ou trois grains de ' 
musc; on les lait encore bouillir un peu , et avant i 
de les retirer du feu, on y jette environ la gros- ' 
seur de deux lèves d’aloës citrin eu poudre, puis 
on leur laisse encore jeter un bouillon, et enfin 
on les retire du feu pour en appâter. L’effet de 
cet appât est de faire vider au poisson tout ce 
qu’il a dans le corps, ce qui le rend plus affamé 
que jamais. On prend les plus grosses fèves, pour 
mettre à l’hameçon, et l’on fait ensorte qu’il y soit 
tout caché, à l’exception de la pointe, qui doit 
un peu sortir, puis on jette la ligne dans l’eau , 
gardant le silence, ne remuant point, et prenant 
garde quand la ligne va au fond, ce qui est un 
signe que le poisson a pris l’hame on ; alors, pour 
l’enferrer, on tire la ligne en haut. Dès qu’il se 
sent pris, il s’agite. On lâche la ligne peu à peu, 
c’est-à-dire, qn ? on donne un peu de la ficelle qui 
est roulée autour du manche; la carpe se pro- 
mène, et, perdant ses forces, il est facile de la 
tirer; quand elle est à portée, on lui met le doigt 
dans la bouche, et on l’amène sur terre. Pour 
réussir plus sûrement, et ne point la laisser échap- 
per, on peut se servir d’une truble , ou plutôt 
d’un trubleau (fig. pl. vu), qu’on passe par 
dessous elle, et qui la reçoit. 

De la Péclie du Brochet. 

x \ - -w 

Le brochet se prend aussi à l’hameçon , que l’on 
appâte avec un goujon ou une grenouille. Il faut 
que cet hayieçon, et la ficelle qui le soutient, aient 
de la force ; car le brochet se sentautpris, se débat 
beaucoup. * 

On emploie encore la ligne volante. C’est une 
longue perche tte armée également d’une ficelle et - 
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d’un hameçon; on y met pour appât un petit pois- 
son ou une grenouille. Le pécheur promène sa 
ligne de façon que le poisson, paraisse aller et 
venir dans l’eau comme s’il était vivant. Dès qu’un 
brochet aperçoit cet appât, sa voracité le fait tom- 
ber dessus, et le pêcheur enlève la ligne à propos. 

Les pêcheurs ont trouvé le moyen de prendre 
assez facilement, et d’une manière fort singulière, 
ce poisson, pendant son sommeil, c’est-à-dire, à 
l’aide d’un collet de crin de cheval, fait en nœud 
coulant, et attaché au bout d’une perche. Quand 
on découvre le brochet endormi sur l’eau , on 
étend sa perche, on l’entoure doucement du nœud 
coulant, et on l’enlcve rapidement. 11 faut avoir 
encore plus de soin de ne point faire de bruit 
que de le loucher; on peut même le tourner favo- 
rablement avec la perche sans craindre de l’éveil- 
ler : le moindre bruit au contraire, le ferait fuir. 
Cette pêche d’ailleurs est, comme on Je pense 
bien , assez peu fructueuse. 

On a trouvé aussi le moyen de prendre le bro- 
chet à la chasse au fusil. Pour cet effet , on prend 
un miroir, qu’on expose au soleil, et on en fait 
aller la réflexion dans l'eau. Le brochet , que la 
curiosité attire à fleur d’eau, s’offre bientôt au 
coup du chasseur. Quand il est tué, il surnage, et 
on l'attire avec un bâton au rivage. 

Il est bon , quand on pêche le brochet à la 
ligne, d’avoir des hameçons à deux pointes; il 
est bon aussi de faire en sorte que le poisson qui 
sert d'appât, soit vivant : le brochet accourt plus 
Vite, et mord mieux. 

De la Pèche à l'anguille. 

Ç’est dans les grandes eaux et dans la bourbe 
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que l’ou pêche en abondance les anguilles; on 
les trouve dans les rivières, les étangs et les ruis- 
seaux. _» , » 

La meilleure manière de les prendre est avec 
la nasse ( fig. 34 , pl • vij^.,La nasse est une sorte 
de cage d’osier, où le poisson entre facilement, et 
d’où il ne peut sortir. Si on veut tendre cette 
liasse à un pertuis , on en ôte deux ou trois pieux 
qui font un trou large comme l'entrée de la nasse, 
puis on l’applique contre les autres pieux à l’ou- 
verture du pertuis; on l’attaclre fortement pour 
que la rapidité du courant ne l'emporte pas. 
Les anguilles qui suivent le cours de l’eau , en- 
trent , et le lendemain , en levant la nasse , on 
les y trouve. On tend encore la nasse à la vanne 
d’un moulin , et c’est l’endroit où les anguilles 
sont ordinairement en plus grande quantité. 

Si l’on ne peut tendre la nasse que dans la 
rivière, il fuut choisir le milieu, comme l’endroit 
le plus rapide. Là, on forme une haie- avec des 
claies soutenues par de 6 pieux, on les place de 
manière qu’elles forment un triangle au bout du- 
quel on adapte la nasse ; celte haie contraint les 
anguilles à aller se jeter dans la nasse. O11 con- 
çoit que cetjte disposition ne peut avoir lieu que 
dans une rivière peu profonde. 

On pêche encore les anguilles avec de petits 
hameçons faits exprès, qu’on amorce avec des 
vers. On attache huit ou dix de ces hameçons, 
assez près les uns des autres, au bout d’un cor- 
deau, puis on va où l’on sait qu’il y a des an- 
guilles , on se sert pour cela d’un bateau ; on jette 
ensuite le cordeau, dont on retient un bout. Aussi- 
tô| que les anguilles aperçoivent ces hameçons 
apiorcés , elles y accourent en troupe, et il s’en 
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prend quelquefois autant qu’il y a d'hameçons. 
Lorsque l'on sent que le cordeau tire un peu, 
on l’amène doucement à soi ; et lorsqu’on est à 
portée , on prend ces poissons à la main , ou 
bien on les enlève dans le bateau même. On 
choisit ordinairement la fin du jour pour cette 
pèche , qui réussit presque toujours partout ou il 
y a des anguilles. 

Quelques pêcheurs, pour prendre ces pois- 
sons, forment de grosses bottes de sarment, qu’on 
lie par les deux bouts fort au large, et vont en- 
suite les jeter dans l’eau, où, à l’aide d’une 
pierre pesante, ils les font enfoncer; ils les lais- 
sent là une ou deux nuits. Lorsqu’ils les retirent 
de l’eau, ils y trouvent des anguilles entrelacées, 
et prises par les dents, quelles n’ont pu retirer 
du bois de sarment après l’avoir mordu. Cette 
pèche convient beaucoup aux gens qui ont peu 
de temps à y donner. 

Si l’on veut conserver des anguàlles, on peut 
les placer dans les endroits bourbeux et ombra- 
gés; on les y nourrit d’entrailles de toutes sortes 
de poissons frais et salés, de volailles et d’autres 
bêtes, de pelures de fruits, de glands concas- 
sés, etc. 

Les lamproies ou murènes qui ont à-peu-près 
la figure de l’anguille , se pêchent de la même 
manière. 

Pèche du barbeau. 

Le barbeau est un poisson d’eau douce, assez 
semblable à la carpe. Ou le prend à l’hameçon 
dormant ; on en tend plusieurs à la fois; ils doi- 
vent être longs chacun d’un pouce ; on attache 
ù chaque hameçon Une ficelle longue d’environ * ; 
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deux pixels , et on y met pour amorce ou cie$ 
vers de terre ou de petits poissons. Cela fait, on 
attache tous les hameçons éloignés les uns, des 
• autres , à une corde qui soit environ de deux pieds j 
on en lie le gros bout à un piquet, et on la jette 
dans l’eau le plus loin qu’on peut. On ne la retire 
que le lendemain. ( Jîg . a5, pl. vii. ) 

Pèche des petits Poissons. 

Le chabot , l’éperlan , le goujon , la motelle , 
l’ablette et le véron, sont de petits poissons qu’on 
prend à la nasse ou au lilet. Lorsqu’il y en a dans 
les ruisseaux , on tâche , à l!aide de bâtardeaux , 
de les mettre à sec , et alors on prend à la main 
ces petits poissons. Dans les ruisseaux qu’on ne 
peut mettre à sec , et dans les petites rivières , on 
va deux à la pêche de ces poissons. On partage 
un cercle de tonneau , que l’on retient à l’aide 
d’une corde, dans la forme d’un arc fortement plié; 
on y attache *m filet, et on lie ce dernier cercle à 
une perche on met du plomb au bas du filet. 
Une personne prend ce filet, et le pousse sous les 
herbages ou dans les recoins , tandis que l’autre 

Î êcheur qui porte un fouloir, foule l’eau dans ce« 
erbages ou ces recoins ; le poisson qui veut fuir, 
tombe dans le filet. 

La loche est encore un petit poisson à peu près 
gros comme l’éperlan; on la trouve dans les ruis- 
seaux et les petites rivières , où elle se darde avec 
une vivacité étonnante. Son goût délicat la fait 
rechercher de préférence. On connaît trois espècs 
de ce poisson , qui aime la bourbe et les herbes. 
On le pêche avec un filet à mailles étroites , en 
avril et mai. 

Le meunier, poisson ainsi nommé parce qu’on 
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le trouve autour des fiioulins , est une espèce de 
barbeau très agile , que l’on prend à la ligne amor- 
cée d’un ^grillon , d’une mouche ou d’un grain de , • 

raisin ; comme il va eir compagnie , d’un coup de 
filet on en prend un grand nombre. 

Pèche de la Plie , du Carrelet et de là Perche. 

La plie et le' carrelet sont deux poissons de 
jnême genré. On les trouve dans quelques rivières 
et dans les étangs C’est par un temps calme qu’il 
faut les pêcher. Pour cela -, on entre dans l’eau, 

’ pieds nus, ou avec des hottes ; on imprime 
fortement son pied dans le sable, puis on s’éloigne; 
ces poissons se rassemblent dans ce s traces , et lé 
pêcheur qui revient les prend sans peine à la main. 

La perche se prend aussi assez facilement ; c’est 
un poisson vorace comme le brochet, et qui s’em- 
presse de venir mordre à l’hameçon qu’on a garai 
de foie de chèvre. 

’ , * 

Pèche du Saumon. 

Le saumon remonte de la mer dans les rivières. 

On le prend de différentes façons. Dans le cours 
du printemps, lorsqu’il a été bien tourmenté par 
les hirondelles de mer , et qu’il s’est fatigué à faire 
dés sauts pour les éviter, il va se ranger au bord 
des rivières, où, lour-à-tour, il Renfonce dans l’eau 
et vient h la superficie. On peut alors le pécher à 
la fouine , sorte de fourche armée de quatre , cinq, 
six ou sept pointes, {fig. 16 , pl. vii.J Les pécheurs 
se promènent le long des bords, en bateau; et 
aussitôt qu’ils aperçoivent sauter quelque sau- 
mon , ils s’arrètentà l’endroit ; l’un prend la fouine, 
la tient prête, et la lance sur le poisson dès qu’il 
vient jà reparaître sur la surface de l’eau. C’est k 
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faire un appât qu’on destine ce saumon; on le lie 
tout vivant avec une corde, et on le tient dansl’eau 
jusqu’à ce qu’il en vienne un autre qui ne manque 
pas de le mordre. Alors oii tire doucement le pois- 
soti attaché , l’autre suit , et l'homme qui tient la 
fouine , la lance. * 

On prend aussi ces poissons aux filets, lorsqu’ils 
se rassemblent dans le temps des amours , qui 
arrive vers la fin de l’hiver. 

On pêcheà la ligne lesjeunes saumons. On prend 
aussi ces poissons à la nasse et de différentes autres 
manières. 

Pcche dû la truite. 

On connaît deux sortes de truites , la truite 
proprement dite , et la truite saumonée , ainsi 
hommée , parce que sa chair est rouge comme 
celle du saumon. Ces poissons vivent de vers , de 
limaçons et de petits poissons: on en peut appâter 
les hameçons pour les pêcher. Dans les ruisseaux 
où il se trouva des truites, on peut détourner l’eau 
par le moyen d’un batardeau , et ensuite on prend 
facilement ces jioissons. Pendant les orages, et lors- 
que le tonnerre se fait entendre , elles se retirent 
sons les racines des aunes et des saules ; alors on 
peut les prendre à la main.’ A l’aide d’un crochet 
fixé au bout d’ug'bâlon , on les prend aussi vives, 
en les saisissant par les ouies. Comme sur la fin 
d’ocipbre , elles font de petits fossés dans l’eau pour 
V déposer leurs œufs, on peut aller la nuit , avec 
de la lumière les surprendre , et les percer avec 
la fouine. . 

Pcche à la lumière . 

Quoique rusé et défiant , le poisson est curieux , 
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«rté lumière l’attire facilement. "Quand ôn veut 
pêcher à l’aide de ce moyen, on jette dans des en- 
droits peu profonds , trois ou quatre jours aupa- 
ravant , de l’appàl , si l’on pense qu’il y ait du. 
poisson. On y va ensuite , et l'on allume quelques 
morceaux de bois sur le bord , ou l’on brûlo quel- 
ques torches de paille. Il faut obsenerque l’on a 
eu soin pendant le jour de placer au fond de l’eau 
une grande trahie ou un filet, que l’on lève quand 
le poisson s’est rassemblé au dessus pour considérer 
l'illumination. Gette pêche réussit d’autant mieux 
qu’il règne plus d'obscurité; En liiver , lorsque 
l'eau est glacée , on fait un trou à la glace, et en 
approchant la torche de ce trou , on attire une 
grande quantité de poissons. 

Péclte des Ecrevisses. 

Ces crustaeées se retirent dans les trous que for- 
ment les racines des arbres , sous les pierres et 
dans les trous de murs. On les pêche au troubleau, 
à la ligne et avec un fagot d’épines. Le troubleau 
est ce qui réussit le mieux ('voj. Jig.i'] t pl. vu). 
Ou l’amorce dans le fond ou au-dessus , avec de la 
viande ,des grenouillesou des vers. On attache ce 
troubleau à un bâton, ou simplement à une corde, 
si l’on pèche le long d’un mur, et on le descend au 
fond de l’eau, où l’on sait qu’il y a des écrevisses. 
Bientôt elles arrivent attirées par l’appât. Tous les 

S ua rts d’heure on lève cetroubleau,et il s’y trouve 
es écrevisse*qn’on ôte pour le replacer de nouveau. 
On peut avoir ainsi , à de petites distances les unes 
des autres, un certain nombrede troubleaux ^sui- 
vant que l’endroit est abondant en écrevisses, et 
suivant la pèche que l’on veut en faire. 

La pêche à la ligne est assez peu de chose; ce 
11. S 
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n’est qu’un amusement très peu fructueux. L’ha- 
meçon est ici inutile ; on met en sa place un ver 
ou un autre appât, et l’on pose la ligue sur le 
bord, auprès des rachées, des pierres; l’écrevisse 
veut emporter l’appât dans son asile ; on s'eu 
aperçoit au bouplion : alors ou tire la ligne douce- 
ment ; l’écrevisse , avec ses pinces, serre l’appât 
encore plus fort; dès qu’on l’a amenée hors de l’eau, 
il faut tirer rapidement sur la terre , car elle lâ- 
cherait bientôt prise. 

On prend encore des écrevisses avec un fagot 
dépines liés fort lâchement , et au milieu duquel 
on amis un animal un peu corrompu et à moitié 
rôti. On va jeter ce fagot dans l’endroit où l’on sait 
qu’il y a des écrevisses ; ou le fixe au fond», à l’aide 
d’une pierre. C’est le soir qu’on fait celte opéfe- 
tion; le lendemain , ou retire ce fagot par lemoyen 
de la corde qu’on a eu soin d’y attacher , et l’on 
trouve les écrevisses embarrassées dans les bran- 
ches et les épines. 


Des principaux Filets pour peclier, 

La senne ou cinne ( fig . 28 , pl. vii. ) est un fort 
grand filet dont on se sert avec beaucoup d’avan- 
tage. On l’étend où l’on croit qu’il -y a du poisson, 
en manière d’arc , du moins quand on le tire à 
bord , afin d’y enfermer le poisson , qui se relire 
dans le milieuà mesure quel’on approche de terre, 
parce qu’il fuit le bruit qu’il entend ; et que les 
cordes des côtés qui battent l’eau , lu* donnant de 
l’épouvante, l’empêchent de se sauver par les ex- 
trémités , de façon qu’on amène aisément le poisson 
au bord , sans qu’il se tourmente, si ce n’est lors- 
qu’on commence à fouler l'eau pour tirer tout k 
lait le filet sur la terre. 
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Ïjü louve est un filet que l’on concevra mieux 
par la ligure 29 , pl. vu, que par une description. 

On le place'o'rdinairoment dans les jones et les 
herbages; mais auparavant on a l’ait une coulée 
en coupant les herbes' , afin que le poisson aille 
Ct vienne librement. C’est au milieu de cette 
coulce ,que l’on fait aussi longue que l’on peut, 
que l’on place la louve. Comme elle est ouverte 
parles deux bouts , le poisson. entre de quelque 
côté qu’il se présente ; mais il faut qu’il demeure 
clans le filet, le passage empêchant, la sortie , en 
même temps qu’il permet l’entrée. On couvre ce 
filet avec des herbes, pour que le poisson ne s’en 
épouvante pas ; on a seulement soin de ne pas 
embarrasser le passage. 

L 'eperviev (Jlg. 3 o ,pl. vu.) exige de l’adresse 
pou rêtre jeté. On passe la main gauche dans la boule 
de la corde attachée h la queue du filet ; puis de 
la même main empoignant tout l’épervier environ 
à deux pieds près de l’extrémité d’en bas , on en 
prend le tiers avec la main droite , qu’on jette 
sur l’épaule gauche ; ensuite on tient un autre tiers 
de ce filet , de la main droite , et on laisse pendre 
le reste. O11 le jette ensuite avec force , de ma- 
nière qu’il tombe ouvert en rond. Ce filet, à cause 
des plombs dont il est garni, descend d’abord au 
fond , et enferme tout le poisson qu’il rencontre 
dessous. La trouble ou truble est un filet connu 
de tout le inonde. Quand on veut bienl’aniorcer, 
ou suspend au milieu une poignée de vers ; les 
poissons qui les voient remuer, accourent ; on la 
lève rapidement , et ils sont pris. 

Il y a nombre d’autres manières de pêcher ; 
mais c’est l’usage seul qui peut les enseigner . et 
surtout d’une manière fructueuse. 
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crustacees. 
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L’économie rurale n’a dans ce genre , à 
s’occuper que des écrevisses. Il faut connaître la 
nature des eaux qui leur conviennent; la manière 
d’établir des écrevisseries artificielles ; la nourri- 
ture qui leur est la plus convenable; leur pêche 
et leurs usages. 

Ecrevisses. 

On distingue deux ou trois espèces principales 
dans ce genre, les écrevisses de rivière et celles 
de mer. La première, la seule qui doive nous 
occuper ici , est estimée sur toutes les tables. Elle 
aime les rivières et les ruisseaux d’eau courante. 
Elle mue, c’est-à-dire, qu’elle change tous les 
ans, son enveloppe écailleuse. Elle multiplie beau- 
coup, et la femelle porte sous sa queue roulée, 
d’abord sès œufs, ensuite ses petits, jusqu’à ce 
qu’ils aient atteint une certaine grosseur. Ce qu’ou 
nomme yeux d’écrevisse , sont des corps durs 
qu’on trouve dans leur estomac , et qui sont la 
matière destinée à une nouvelle reproduction des 
écailles. Les endroits les plus abondans en écre- 
visses , et Ceux qui sont les plus propres à les 
multiplier, sont les ruisseaux d’eau vive. Lorsqu’on 
met des écrevisses dans quelque réservoir pour 
les prendre au besoin , on doit pourvoir ample- 
ment à leur nourriture , si l’on veut qu’elles pren- 
nent de la chair et qu’elles engraissent. Ces ani- 
maux sont très voraces, et ne vivent que de subs- 
tances animales, soit fraîches, soit eu putréfac- 
tion ; ils se dévorent même entr’eux s’ils manquent 
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d’alimens, mais passent presque tout l’hiver sans 
manger. 

La multiplication des écrevisses est très con- 
sidérable. line singularité remarquable , c’est 
qu’elles ont aux pattes les organes de la généra- 
tion; une cavité profonde, et remplie par une 
masse charnue, indique les organes du mâle à 
la dernière paire de pattes; les femelles ont aux 
mêmes endroits une ouverture ovale. Elles pon- 
dent des œufs en grand nombre, d’un brun rou- 
geâtre, et attachés en grapes aux filets qui gar- 
nissent le dessous de leur queue. 

Voyez pour la pêche des écrevisses, le §. III 
du livre précédent. 
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INSECTES. 

Nous avons à nous occuper ici de deux espèces 
qui sont du plus grand intérêt dans l’économie 
rurale, savoir des Abeilles et des Vers à Soie. 

§. 1 er . Abeilles. 

On distingue quatre espèces d’ Abeilles domes- 
tiques, qu’il est essentiel de bien connaître, parce 
qu elles diffèrent beaucoup en bonté. Celles de la 
première espèce sont grosses, longues et très 
brunes; celles de la seconde sont moins grosses: 
leur couleur est presque noire; celles de la troi- 
sième sont grises et de moyenne grosseur; celles 
de la quatrième , beaucoup plus petites que les 
deux premières, sont d’un jaune aurore, luisant et 
poli : on les nomme ordinairement les petites hol- 
landaises ou les petites flamandes, parce qu’elles 
nous viennent de la Hollande ou de la Flandre. 




I* 


>■: 


Jfc JV 

W+j 

ifpb f 


54 i feL - 

$ ? %, 


1 : • « v 

•/ t » 


» » 





<v- ' 


. . 


Vî 


K 1 


Il8 LA MAISON 

La quatrième espèce est préférable à toutes les 
autres : elles sont très laborieuses, très économes, 
d’un caractère infiniment dotix ; il semble même 
qu’elles connaissent ceux qui les visitent souvent. 
La seconde espèce n’a point d’inclination vicieuse; 
on les apprivoise aisément en les visitant souvent; 
et si elles se livrent au pillage , c’est la nécessité, 
et non pas la paresse qui les y porte. Celles de la 
première et de la troisième espèce sont toujours 
farouches et d’un abord difficile ; leur voisinage 
est dangereux pour les autres abeilles; la eam- 
pagne leur offre eu vain un pâturage abondant: 
elles préfèrent aller piller leurs voisines diligentes. 
Lorsqu'on a des abeilles de cette espèce, le meil- 
leur expédient est de s’en défaire en les étouffant. 

Dans une ruche , on distingue des individus 
de trois genres dans chaque espèce d’abeilles : la 
reine , qui est la seule femelle de toute l’espèce; 
les faux - bourdons , qui sont les mâles; elles 
ouvrières, qui n’ont aucun sexe, et qu’on nomme 
pour cette raison, les neutres. 

Vers la fin de l’été, les faux - bourdons sont 
exilés de la république , ou massacrés par les 
abeilles ouvrières. Il n’en paraît plus qu’au prin- 
temps suivant, après la première ponte de la mère 
abeille. Quant aux jeunes femelles qui naissent 
après .la première ponte , elles ne font jamais 
d’œuls dans le domicile de leur naissance ; elles 
attendent le départ des essaims pour se mettre à 
leur tête, et aller fonder quelque établissement 
hors des états de la mère abeille. Celles qui ont 
le malheur de n’êlre point choisies pour conduire 
la colonie £ sont chassées après sou départ , et 
massacrées si elles s’obstinent à vouloir rester, 
parce que les abeilles ne veulent qu'un chef pour 
les gouverner. 
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Cette mère abeille est très aisée à distinguer 
des abeilles ouvrières et des faux -bourdons. La 
longueur de son corps, la petitesse de ses ailes, 
la rendent très remarquable ; moins grosse et 
plgs longue que les faux-bourdons, elle surpasse 
en longueur et en grosseur les abeilles ouvrières; 
son corps est d’un brun clair sur le dessus, et en 
dessous, d'un beau jaune; son aiguillon, très fort, 
et beaucoup plus long que celui des ouvrières, 
est un peu recourbé vers le dessous du ventre. 
f Voyez planche VI II, figure 5 1 . ) 

Ses occupations consistent à visiter toutes les 
cellules, à entrer dans toutes, pour examiner si 
elles sont en état de recevoir le dépôt quelle veut 
y placer; elle excite les ouvrières au travail; sa 
présence les entretient dans l'activité ; sa com- 
plaisance à recevoir leurs caresses, est un motif 
d’émulation; elle se délasse des soins de son gou- 
vernement, en prodiguant aux faux-bourdons des 
marques de tendresse et d’amour, afin de les exci- 
ter à répondre à ses désirs. Toute sa vi(j,se passe 
dans une douce captivité. Jamais elle ne quitte 
son domicile , à moins qu’il ne soit pas de son 
goût; elle est privée des instrumens nécessaires 
au travail et à la récolte. 

D’après les calculs de Sxvammerdàm , il paraît 
qu’une mère abeille peut produire environ soixante 
mille abeilles. En effet, en évaluant les essaims 
à quinze mille chaque, les trois essaims que don- 
nent les bonnes ruches, en font quarante- cinq 
mille. On peut bien estimer également à quinze A 
mille, l’essaim destiné h réparer les pertes de la 
famille, qui sont journalières, ce qui est une fécon- 
dité^ étonnante et bien peu commune dans la 
classe des insectes , quoiqu’ils soient tous très 
féconds. 
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Los faux - bourdons n’ont d’autre emploi dans 
la ruche que de féconder la mère abeille. La na- 
ture leur a refusé les organes propres aux travaux 
des ouvrières. Aussi consomment-ils les provisions 

3 ue celles-ci ont amassées avec tant de peines et 
e fatigues ; et s’ils n’étaient utiles aux amours 
de la mère abeille et à la population, ils seraient 
bientôt condamnés h l’exil ; ce qui leur arrive 
néanmoins , lorsque leurs services sont inutiles, 
ainsi que nous l'avons dit. 

On distingue aisément les faux-bourdons, de la 
reine et des autres abeilles. Leur corps est moins 
long que celui de la reiue, et plus gros que celui 
des ouvrières (j îg. 3a) ; leur tête est arrondie, et 
leurs yeux à reseaux, beaucoup plus grands que 
ceux des ouvrières, se touchent au-dessus de la 
télé, où ils sont arrondis, et deviennent aigus eu 
s’approchant des mâchoires, où ils se terminent. 
Leurs trois yeux lisses sont placés sur le devant 
de la têle ; leurs antennes, semblables à celles 
des ouvrières, ont une articulation de plus a la 
partie antérieure. Ils ne sont point armés de cet 
aiguillon terrible qui rend les abeilles si redou- 
tables. 

La prospérité de la république des abeilles 
dépend uniquement des soins que les abeilles ou- 
vrières prennent de la rendre llorissaute ; leur 
temps est employé à procurer tout ce qui tend au 
bien de la société. C/e st le but de leurs travaux, 
de leur industrie, de leur prévoyance et de leurs 
voyages. A peine prennent-elles quelques moniens 
de repos; elles maintiennent leur habitation daus 
une grande propreté, enlevant les ordures, les 
cadavres des compagnes qu’elles ont perdues, et 
qui pourraient causer une infection dangereuse à 
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celles qui leur survivent. Elles vont chercher fort 
loin les matériaux pour la construction de leurs 
édifices, les préparent pour les employer , ut 
bâtissent ensuite ce nombre prodigieux de cel- 
lules, dans lesquelles sont élevées las abeilles qui 
doivent fonder une république. A mesure que les 
unes sont employées à construire les magasins , 
les autres voyagent dans les campagnes , afin 
d’amasser les provisions nécessaires pour la sub- 
sistance, et viennent les déposer dans les maga- 
sins publies. A peine la mère abeille a-t elle déposé 
le germe de sa nouvelle famille dans ces cellules, 
que les ouvrières viennent les visiter ; elles se 
présentent comme les nourrices auxquelles l'édu- 
cation du peuple qui va naître est confiée; elles 

P rennent soin de son enfance, pourvoient à ses 
esoins , et lui donnent la nourriture qu’il est dans 
l’impossibilité de se procurer. Celle nourriture 
varie suivant l'âge de leurs élèves, et chacun 
reçoit la qualité et la quantité d’alimens qui lui 
convient. Elles veillent jour et nuit, à la sûreté 
et à la tranquillité publiques, en faisant une garde 
exacte aux portes, pour prévenir les attaques do 
surprise que pourraient tenter leurs ennemis. Si 
l’état est menacé d’une guerre , elles se présentent 
avec courage pouf soutenir les assauts, et livrer 
le combat h la troupe téméraire qui ose les atta- 
quer. Dans ces momens de trouble et de confu- 
sion, la mère abeille demeure paisiblement au 
milieu d’un nombre assez considérable de sujettes, 
chargées de la garder et de la mettre h couvert 
des insultes de ses ennemis, tandis que les autres 
les défendent. 

Si la ruche est forte, on peut évaluer sa popu- 
lation à trente* cinq ou quarante mille au moins; 
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si elle est faible, le nombre de ses habitans n’est 
souvent que de quinze à viugt mille, quelquefois 
moins. Au reste , on ne peut connaître au juste 
leur population qu’en les comptant; mais ce ne 
peut être qidun motif de curiosité, toujours nui- 
sible aux abeilles et à lajxanquilljté de cette petite 
république. 

L’époque ou la mère abeille dépose ses œufs, 
n’est point fixée : elle pond dans toutes les saisons 
de l’année, excepté lorsque le froid est rigoureux; 
mais alors toute espèce d’occupation et de travail 
cesse dans l’habitation , et ne recommence qu’avec 
la chaleur. C’est aussi à celle époque que la mère 
abeille renouvelle sa ponte interrompue par l’hiver. 

D’après les observations faites, il paraît qu’avant 
de déposer ses œufs, la mère abeille entre la tête 
la première dans la cellule, pour examiner sans 
doute si elle est en état de recevoir le dépôt qu’elle 
veut y placer, et vraisemblablement pour n’y pla- 
cer que les œufs qui doivent y être, parce qu’il y 
a des cellules pour les ouvrières, d’autres pour les 
bourdons, et enfin pour celles destinées à devenir 
mères de famille h leur tour. Lorsqu’elle a visité 
la cellule , elle y entre par la partie postérieure de 
son corps, s’y enfonce jusqu’à ce que son derrière 
touche au fond, et dépose son' œuf à l’angle de la 
base de l’alvéole; il s’y trouve attaché par une 
matière visqueuse. Elle continue cette opération 
toujours dans le même ordre, à moins qu’elle ne 
soit pressée : alors elle dépose plusieurs œufs dans 
le même alvéole, laissant aux ouvrières le soin de 
les transporter, lorsqu’elles ont achevé la cons- 
truction de leurs édifices. 


Dans la belle saison , et lorsqu’il fait très chaud, 
les œufs éclosent le troisième jour après qu’ils sont 
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pond 11s : cela souffre pur conséquent des variations, 
qui sont relatives au degré de chaleur qui est dans 
la ruche. 

Les vers qui viennent d’éclore, se nourrissent 
d’une espèce de bouillie qsscz épaisse , d’une 
couleur blanchâtre , dont la qualité est variée 
selon l’âge du ver. Au commencement elle est 
blanche et insipide ; elle a un goût de miel lors- 
que le ver est plus avancé ; au terme tic sa méta- 
morphose , c’est une gelée assez transparente et 
fort sucrée. Tout le fond de la cellule est couvert 
de cette bouillie , sur laquelle ce ver est couché , 
de manière que le ver se nourrit sans faire d'autre 
mouvement , dont il n’est pas capable , si ce n’est 
celui d’ouvrir la bouche. 

Quand il fait très chaud , six jours suffisent au 
ver pour parveuir au terme de sa première mé- 
tamorphose ; les ouvrières, qui connaissent le chan- 
gement , cessent de lui donner une nourriturequi 
lui serait inutile , puisque dansson état de»} mphe, 
il ne mange pas. Les derniers soins qu’elles pren- 
nent de lui , sont de l’enfermer dans sa cellule , 
en appliquant un couvercle de cire à l’ouverture, 
afin qu’il ne soit point incommodé des abeilles 
qui marchent sans cesse sur les gâteaux. Cette es- 
pèce de prison dans laquelle i! se trouve renfermé , 
devient pour lui un laboratoire où il commence 
à exercer les taiens dont la nature l’a doué; après 
après avoir fini de manger sa provision , il.se dé- 
roule, s’alonge dans sa cellule, qui est propre et 
nette , et file une soie extrêmement fine, dont il 
tapisse tout l’intérieur de sa prison. Quand i! a 
fini son ouvrage, il reste encore alongé un jour 
ou deux ; au bout de ce terme , sa peau se fend 
sur le dos, et la nymphe sort par celle ouverture. 
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La captivité de la nymphe dure environ douze 
jours. Au bout de ce ternie , les parties de son 
corps ayant acquis la consistance qui leur est né- 
cessaire , elle déchire l’enveloppe qui tenait ses 
ailes etses membres qmmuillottés.Le premier usage 
qu’elle fait de ses dents , c’est de briser le cou- 
vercle de cire qui la tenait en prison dans sa cel- 
lule. Quand elle en est sortie , elle se repose sur 
les gâteaux assez près de sa cellule ; les ouvrières, 
qui ont été ses nourrices , s’approchent d’elle pour 
lui rendre les soins les plus officieux; elles s’em« 
pressent à la lécher , à essuyer ses ailes encore hu- 
mides , à lui offrir du iniel en étendant leurs trom- 
pes devant elle ; d’autres vont ensuite visiter la 
cellule et la nettoyer , afin quelle puisse servir à 
une nouvelle éducation. 

C’est à la couleur qu’on peut reconnaître l’âge 
des abeilles. Les anneaux de celle qui vient de 
quitter la dépouille de nymphe , sont bruns, et les 
poils qui les recouvrent, ainsi que ceux des autres 
endroits de son corps , sont blancs, ce qui la fait 
paraître d’une couleur grise. A mesure quelles 
vieillissent, leurs anneaux ne sont point si bruns , 
et leurs poils deviennent roux, ce qui fait paraître 
alors d’une couleur rousse. 

A peine la jeune abeille est - elle sortie de sa 
cellule , qu’elle est en état de travailler , et d’i- 
miter ses compagnes dans les ouvrages de leur 
industrie. Elle va comme elles , moissonner les 
richesses desfleurs , sans qu’il soit nécessaire qu’on 
lui apprenne dans quels endroits et sur quelles 
espèces de plantes elle doit diriger son vol pour 
recueillir la cire et le miel. C’est là un de ces ad- 
mirables instincts de la nature , qui emploie mille 
moyens pour parvenir à ses fins. 
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Voilà les individus connus: voyons maintenant 
leurs habitations, que l’on nomme niches. Le ru- 
cher est l’endroit où les ruches sont placées pour 
y être à l’abri de l’atmosphère ; c’est une espèce 
de hangar formé par un avant-toit adossé contre 
un mur, soutenu du côté de sa pente sur deux 
poteaux de chêne , ou plus , à proportion de sa 
longueur. Sa principale ouverture , ou la porte , 
est sur le devant ; aux côtés, il doit y avoir aussi 
une fenêtre , pour faciliter la circulation de l’air 
dans les grades chaleurs. L’intérieur est garni de 
planches disposées en forme de rayons, et compo- 
sant plusieurs étages , sur lesquels on arrange les 
ruches. 

Les avantages qui résultent de l’établissement 
du rucher , sont : i°. que les ruches ne sont pas 
dans le cas d'être renversées par le vent , ce qui 
cause de grands dérangemens pour les abeilles , 
qui se trouvent souvent écrasées par les gâteaux 
qui se brisent lorsque les ruches sont renversées; 
3°. qu'elles sont à l’abri de la pluie , de la neige 
et de toutes sortes de mauvais temps ; 3 °. que , 
malgré leur prévoyance , il arrive quelquefois 
qu’elles sont surprises loin de leur domicile par 
une pluie d’orage , une grêle , etc. ; elles se bâtent 
alors de revenir au logis. Mais que leur sert leur 
courage , si elles ne peuvent y entrer ? les portes 
ne sont ni assez grandes ni assez multipliées pour 
qu’elles puissent y entrer toutes en même temps. 
Au contraire , sous un rucher , dès qu’elles sont 
arrivées, il n’y a plus de danger à craiudre, parce 
qu’elles sont à couvert ,et qu’elles attendent com- 
modément leur tour pour entrer , 4°- quelesabeilles 
craignent beaucoup le froid: un hiver très rigou- 
reux est capable de les faire toutes mourir , si on 
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les laisse dehors; et malgré les précautions qu’oiï 
prend pour les en garantir , il en meurt toujours 
une mrahtité très considérable. Dans un rucher, Je 
froid est'moins sensible, et il est facile d’y arranger 
les riicljcS*de manière (pi 'elles n’en soient point 
ÂncominTfileés. l'es grandes chaleurs leurfonl aussi 
beaucoup' de tort, et fondent la cire dans les ru- 
ches qui ne/ Sont naSà couvert : le rucher remédie 
à cet inconvénient ; 5 b enfin le rucher, dont on 
peut fermé? la porte, rend inutiles les tentatives , 
les ruses et l’adressé des renards , qui sont très 
friands des provisions des abeilles '; d’ailleurs , la 
dépense d’un rucher est très peu de chose : on 
peut le construire en argile, avec un toit de paille 
ou de joncs; deux poteaux et trois traverses suffi - 
sent pour abriter les abeilles. i 

Quant li l’exposition , on doit préférer celle du 
midi : les abeilles y reçoivent plus longtemps la 
douce influence du soleil ; pour peu qu’il paraisse 
dans la journée, elles sont ranimées par ses impres- 
sions , et se déterminent à sortir. Le couvain 
d’ailleurs , est moins sujet à manquer à celle ex- 
position qu’à toute autre , parce qu’il n’est point 
refroidi par les vents du nord. On remarque en- 
core que les ruches exposées au midi , essaiment 
plutôt que les autres. Le seul inconvénient de 
celle exposition est une chaleur quelquefois trop 
considérable , qui peut ramollir la cire ; mais il 
est aisé d’y remédier , en couvrant de feuillage 
les ruches les plus exposées, ou en y mettant des 
linges mouillés , après les avoir un peu tordus 
pour en faire sortir l’eau. 

Dans la position du rucher , on doit considérer 
deux choses indispensables : i°. le rapprochement 
de h\ maison du propriétaire, afin qu’il soit à portée 
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de prodiguer ses soius aux abeilles ; 2 0 choisir les 
endroits où les choses qui sont nécessaires à leur 
subsistance , soient abondantes. Par exemple , 
elles aiment beaucoup aux environs de leur do- 
micile , un gazon toujours vert , qui donne en 
été une agréable fraîcheur qui leur est agréable ; 
l’herbe doit en être toujours courte ; si elle était 
haute , elles auraient de la peine à en sortir , sur- 
tout si elle était mouillée. Un terrain sans gazon 
est trop poudreux en été ; la poussière s’attache à 
leurs pattes humectées par la rosée , les empêche 
de prendre leur vol; et en hiver, il est trop froid 
et trop humide. 

Il est aussi nécessaire que les abeilles aient de 
l’eau dans les environs ae leur domicile. Quoi- 
qu’elles ne soient pas délicates sur la qualité, puis- 
qu’elles vont boire daus les bourbiers , il n’est 
pas moins vrai qu’une eau pure et claire leur con- 
vient infiniment mieux. Columelle assure meme 
que , sans l’eau , il leur est impossible de faire le 
miel , la cire, et d’élever le couvain. Si l’on a un 
ruisseau , il faut y placer en travers quelques bran- 
ches d’arbres ou des cailloux, pour qu’elles puissent 
s’y reposer. Quand il n’y a ni ruisseaux ni fon- 
taines dans les environs, il faut absolument y 
suppléer, et mettre de l’eau dans quelques vases, 
qu’on renouvelle tous les jours , en y mettant à la 
superficie , quelques petites branches d’arbres. . 

Quoique les abeilles voyagent au loin pour ra- 
masser leurs provisions , il n’est pas in utile qu’elles 
aient de quoi exercer leur industrie dans le voisi- 
nage de leur demeure. Un jardin , un verger , ne 
suffiraient pas h leurs besoins ; néanmoins, lors- 
qu’elles ont cette ressource au printemps , c’est 
là qu’elles commencent à butiner et à exercer leurs 
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forcés , qui ne leur permettent pas d’en) reprends 
de longues courses ; les jeunes abeilles y vont aussi 
faire l'apprentissage et exercer leurs talens, avant 
de tenter les grandes entreprises de long cours. 
Les arbres d’un verger ou d’un jardin , sont prin- 
cipalement utiles pour ramasser les essaims , qui 
fc’y arrêtent assez ordinairement lorsqu’ils aban- 
donnent leur patrie. S’il n’y en avait point , ils 
iraient plus loin ; une extrême vigilance 11’empê- 
clierait point qu’on ne les perdît. 

Dans l’emplacement d’un rucher, on doit évi- 
ter le voisinage des fours à chaux et à briques , à 
cause de la fumée, qui est très nuisible aux abeilles ‘ 
près des étangs et desçivières, elles sont sans 
cesse exposées à se noyer. 

Parmi les plantes, il en est qui donnent une 
mauvaise qualité au miel, et le rendent une nour- 
riture pernicieuse: telles sont la ciguë, la morelle , 
le coquelicot, la matricairè , la lithyniale, l’ellé- 
bore , l’orme, le tilleul , l’arbousier, le cornouil- 
ler, la rliue latjusquiame , etc. Le buis donne au 
miel une âcreté et une amertume très désagréable. 

Tou les les carn pagn es oflî’en t des ressources pou r 
élever des abeilles; mais leurs positions sont plus 
ou moins favorables , et l’on ne peut multiplier 
les ruches qu’en raison de l’abondance qu’elles 
peuvent trouver dansles productionsdu sol qu'elles 
habitent. La seule expérience doit être à cet égard, 
ïe guide du cultivateur. La meilleure position 
sans doute est celle où les prairies abondent , où 
l’on cultive des plaines de sarrasin ou blé noir , 
fet où l’on est voisin des montagnes couverles de 
plantes aromatiques , telles que la lavande , le ro- 
marin , le thym , le serpolet, le genêt, la sauge , 
fet toutes sortes d’herbes odoriférantes. Ces posi- 
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tions sont peu ooninumes ; mais quand elles se 
rencontrent , il ne faut pas craiudïe de multiplier 
les ruches. La seconde est celle où les prés et les 
ruisseaux sont communs , où Ton cultive beaucoup 
de blé , où se trouvent nombre d’arbres à fruit , 
où la proximité des bois fournit aux abeilles d’a- 
bondantes récoltes. 

En général, les pays secs , arides, sablonneux, 
offrent peu de ressources aux abeilles : cependant 
ou peut y en élever ; mais il faut proportionner 
le nombre des ruches à la nature du canton qu’elles 
habitent. 

Venons à la disposition des ruches dans les ru- 
chers. Il faut premièrement q îe les' planches qui 
forment les étages du rucher , soient solidement 
attachées sur lés piquets qui les soutiennent , afin 
qu’elles ne vacillent point; secondement , on doit 
avoir attention que les ruches ne se touchent pas, 
et qu’il y ait un intervalle de trois pouces environ, 
afin qu’ou puisse en déplacer une, soit pour la tail- 
ler, soit pour la transvaser,- ou pour toute autre 
chose , sans nuire aux voisines. D’ailleurs , étant 
trop près les unes des autres , les abeilles qui sor- 
tent pour la première fois , seraient sujettes à se 
tromper de domicile , et cela occasionne entre elles 
des guerres sanglantes. 

Il faut encore disposer les ruches de maniéré 
qu’on puisse en faire le tour pour les visite* sans 
les heurter. Les planches doivent être placées d’é- 
querre : sans cela on serait obligé de mettre des 
coins pour les soutenir. 11 faut également que ces 
planches oti tables soient assez larges pour que les 
ruches ne débordent pas , et qu'on puisse les’y 
Goller avec du pourjet, qui est une espèce de ci- 
ment qu’on fait avec de la bouse de vache et des 
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cendres passées au gros-tamis , pouf qu’il n’y ait 
point de charbons. Sur une égale quantité de cen- 
dres et.de bouse de vache, on ajoute un quart à 
peu près de chaux éteinte , et doDt on lait un 
mortier. •>> À • 

La matière et la formé des ruches ont été de 
tout temps extrêmement variées. Les anciens ne 
logeaient les abeillesque dans des troncs d’arbres, 
qu’ils creusaient quand ils n’avaient pas été na- 
turellement creusés par les» vers , ou dans des pa- 
niers d’osier ou de paille , auxquels ils donnaient 
une figure conique. En France , pendant long- 
temps , on n’employait que des ruches en .terre 
cuite ; on logeait encore les abeilles dans des es- 
peces de fours-, qu'on baissait avec des briques. 

II était difficile d’imaginer des habitations plus in- 
commodes et plus propres â faire périr ces insectes; 
En Allcipà|jjtfc , qirfftré' planches égalés, qui for- 
maient une boîte longue surmontée d'un couvercle 
en forme de toit , était le logement le plus ordi- 
na.ir’ëtfcs rnouçhesà miel. Dans d’autres pay s , on 
les rneltsfiit dans dés paniers d’une figure conique , 
faits avec de l’osier , la verne et autres bois lians, 
ou avec de la paille tressée. Ces espèces de ruches 
sont encore en usage dans bien des endroits , sur- 
tout (laps- les cainpagçps, où le préjuge tient for- 
tement à là vieille méthode, parce qu’il ue connaît 
rien dp mieux. La hauteur de ces sortes de ruches 
_C 9 .t assez dfdinairement de trente pouc^£ sur 
vingt ou vingt-cinq de diamètre , pris dans delir 
plus grande largeur. Un gros bâton de deux pouces 
de diamètre environ, qui est introduit par lesom- 
in.qt.da -^itte;^ lo^? peruen^îculajfeëtnent à trois 
op miat^ j^qes' ^’là t&bie ; il eü ï^stè ‘ùp1»out 
en dehors', qui sert d<? poignée ipStar^èwTré la 
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ruclie ; vers son milieu ,,ii est percé de, deux trous, 
dans lesquels passent deux autres bâtons qui se 
croisent , et qui y sont introduits avec force par 
les parois de la ruche ; ils contribuent à sa soli- 
dité, et soutiennent en même temps Tes ouvrages 
des abeilles. Fig.ZZ.J 

On a inventé de nouvelles vuclies : les unes ont 
de grands inconvéniens , les autres sont d’un prix 
hors de la portée des hommes industrieux de la 
campagne- Celle qui réunit le plus d’avantages et 
qui peut s’exécuter sans beaucoup de frais , est la 
ruche à hausses. On prend, pour faire ces ruches, 
de la paille fraîche de seigle , entièrement dégar- 
nie de ses épis et de ses feuilles, et qui n’ait point 
été mouillée il Huit qu’elle n’ait ni mauvais goût 
ni mauvaise odeur. Ou serre cette paille par cor- . 
dons d’un pouce de hauteur , avec de l’psier ou de 
la ronce, ou, ce qui vaut infiniment mieux, avec , 
l’ecorce de tilleul; on unit ensuite les cordons les 
uns aux autres , pour en former une hausse de qua- 
tre pouces d’élévation , ce qui forme un cercle 
d’une largeur uniforme et de douze à treize pouces 
de diamètre en dedans. Tl faut observer de faire 
toutes les hausses de la même dimension , afin 
qu’elles puissent s’adapter exactement l’une sur 
l’autre. Chaque haiafce doit avoir un fond de bois 
de chèue sans aubier , ou de bois blanc de même 
diamètre ; de manière qu’il l’afïïeure.cn dehors ; 
ce fond sera attaché à la paille avec du lil de fer 
ou d archal. Les planches qui composeront ce fond, 
seront de voliges bien jointes, et de trois à quatre 
lignes d\ paisseur; chaque fond sera percé de cinq 
grands Irons d’environ deux pouces de diamètre, 
à prendre du centre , pour établir la communica- t"* 
tion des abeilles dans toute la ruche, et leur pro- 
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curer la facilité d’alonger leurs rayons. Outre les 
cinq grands trous, ou en percera dans le reste du 
fond , cinquante ou soixante petits , de huit à 
dix lignes fie diamètre, pour servir d’issue aux 
abeilles ; ou aura grand soin que chaqüe trou soit 
Lien net ; et pour cet effet', dèsqu’il sera percéavec 
la vrille , on y fera passer une broche rougie au 
feu. % 

Si l’essaim dont on forme le commencement de 
la ruche , est fort , on réunira trois hausses en- 
semble pour le recevoir , chaque hausse se joint â 
une autre avec de la bouse de vache fraîche. A 
mesure que le travail avancera, si la ruche com- 
posée de trois hausses , est pleine, on en ajoute 
une quatrième par dessous , ensuite une cinquième, 
enlin jusqu’à sept, si l’année est abondante ; on 
aura soin de les bien assurer , afin que le vent ni 
aucun accident ne les renverse: 

Si l’essaim est faible , cm ne mettra que deux 
hausses. La hausse qui terminera la ruche , sera 
surmontée par un fond sans trou , qui pourra être 
plus large que la hausse, de quelques lignes ; tout 
autour , on assujé,tit ce fond avec une pierre ou 
une brique , que l’on couvre ensuite d’un chaph-* 
teaude paille , comme les ruches ordinaires, afin 
d’empêcher la chaleur du soleil. 

Il est préférable de poser ces ruches séparément 
sur des tables de bois de chêne , dont la rainure 
ne puisse jamais occasionner de fentes ; s’il en sur- 
venait , on les remplirait avec de la bouse de va- 
che , ou du mastic de vitrier. Le côté dè la tablette 
sur lequel sera établi la ruche, doit être bien 
poli , et la table sera de forme concave, se termi- 
nant en pente douce à une Ouverture de six à 
sept pouces. A l’aide de cette pente , tout ce qui 
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tombera delà ruche , soit abeilles mortes, soit pa- 
pillons , retombera nécessairement sur celte ou- 
verture , qui sera l’endroit le plus bas,lctpoli em- 
pêchant que rien ne puisse s’arrêter ailleurs. Cette 
ouverture servira encore à donner de l’air aux 
abeilles , k examiner leur travail , et à voir le 
moment où il est h propos de donner une hausse 
sans causer le moindre dérangement , afin de les 
nettoyer. 

On pratique à cette ouverture une feuillure , 
dans laquelle on place un cadre de bois de la même 
dimension , qui puisse entrer juste sur toute face; 
à ce cadre est attachée une grille de fer blanc. ou 
de for battu , percée de petits trous h peu près 
comme une grosse râpe , ou une grille de fer assez 
serrée pour que les abeilles ni les papillons ne puis- 
sent entrer ni sortir. Cette grille sera attachée k la »* 
table par deux tourniquets qui l’assujétiront k vo- 
lonté ; la table sera soutenue par trois piliers de * 
bois de chêne , de pierres ou de briques , k envi- 
ron un pied et demi de terre. Elle sera terminée 
sur le devant , par une avance en forme de bec, 
de trois k quatre pouces de long , dans le milieu 
de laquelle sera pratiquée une rigole en pente 
douce sur le devant , pour servir de chemin aux 
abeilles , afin d’entrer et sortir de la ruche. 

Les inconvéniens des anciennes ruches sont sans 
nombre. D’abord , il est impossible d'y bien distin- 
guer tous les gâteaux de cire vieille qu’il serait à 
propos de retrancher , parce qu’elle se gâte , ré- 
pand une mauvaise odeur , et fait mourir les 
abeilles ; il est très difficile de ne pas enlever quel- 
ques gâteaux de cire neuve , qui contiennent ordi- 
nairement plus de couvain. Lorsque l’année est y, 
favorable et que la ruche est bien peuplée , faute 
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fit: trouver rie l'espace dans la ruche même , elle# 
fout uu ouvrage perdu en travaillant en dehors. 
Quand ou renverse ses ruches pour en ôter la cire 
et le miel , il reste des débris de cire , le miel 
coule , le» guêpes le sentent , il peut en arriver 
de tous côtes pour s’approprier le miel et les 
déh ris de cette cire , et il en résulte le pillage. 
Comme ou travaille un peu à tâtons , si l'instru- 
ment dont on se sert , tombe sur l’alvéole de la 
mère-abeille , on ne peut plus espérer d’essaim 
pour l’année , trop heureux si la ruche ne périt 
pas toute entière ÎL’expériénee apprend que dans 
ces sortes de ruches, il est presque impossible de 
garantir les abeilles des souris , des vers, drs pa- 
pillons , et de tons les insectes qui font souvent 
périr une ruche; on ne peut pas non plus entre- 
tenir scs abeilles dans la grande propreté qu’elles 
aiment. 

Les nouvelles ruches ne sont pas exposées â tous 
ces inconvéniens.Si l’on a- recueilli un essaim fai- 
ble", on le laisse dans„une hausse seule . qu’on 
place sous un autre essaim pareillement faible ; 
quand ces deux essaims seraient sortis à trois se- 
maines ou un mois de distance l’un de l’autre, ils 
se réuniront , et, en» formeront un bon , qui ne 
craindra pas l’hiver. Pour l’assurer davantage , 
on fifeut arroser les deux avec un bon verre de 
miel et autant de vin cuit, refroidis ensemble , 
assez liquides pour que les abeilles en soient mouil- 
lées ; on scelle les jointures des hausses tout au 
tour avec de la bouse de vache , et on les fume 
un peu. 

On enlève le miel et la cire de ces nouvelles 

Jjr_ ruches , après avoir ôté les fonds supérieurs qui 
couvrent la ruche ; ou détache très doucement la 
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hausse de dessus - on replace le fond sur la hausse 
de laquelle on viënt de détacher celle qu’on en- 
lève ; on l'emporte à l’ombre loin du rucher, ou 
chez soi, pour que les abeilles ne lasuivcrit pas ; on 1 
chasse avec un peu de fumée celles qui pourraient 
y rester; ou l’examine à son aise dans le reste de 
la journée ; on s’approprie le tout ou une partie 
de la récolte qu’elle contient. S'il y a du couvain , 
on l’y laisse , et le soir on rapporte cette hausse , 
gu’on met au bas de la ruche , dans la même posi- 
tion qu'elle., était en liant. Il est facile d'enlever 
ainsi et de visiter successivement toutes lus hausse.;, 
les unes apres les autres. Si dans quelques-unes 
il sc trouve de la vieille cire ou de la moisissure , 
ou de ta vieille poussière de fleurs, on les nettoie; 
s’il s’en trouvait sur la tablette ou sur les fonds , 
on les lave avec de l’urine fraîche, et la ruche est 
toujours en bon état. Pour remettre les hausses 
dans la même situation où on les a prises. ( ce qui 
est essentiel) , on y trace une ligne rouge ou noire, 
qui soit assez sensible pour pouvoir les replacer 
précisément comme elles étaient. 

Il est facile de s'assurer de la nécessité de don- 
ner une hausse à la ruche , soit par l’ouverture 
carrée qui est au centre de la tablette, soit par 
l’inspection deSjliaiisses ; c’est aussi Je moyen de 
savoir si les abeilles ont besoin de nourriture. Enfin 
ces ruches offrent tous les moyens de prendre, les 
précautions convenables , sans crainte de se trom- 
per. 

Les signes qui font reconnaître une bonne ru- 
che , sont très aisés à distinguer. Cette ruche doit 
être fournie d’un peuple jeune , actif et laborieux; 
son. habitation doit être propre et remplie de pro- ^ 
visions ; la vue des abeilles décide de leur activité , 


1 56 U MAISON 

de leur jeunesse ; si elles sortent avec vivacité 
pour entreprendre leurs voyages , qu’elles se pres- 
sent au retour aux portes du domicile poury en- 
trer , qu’on remarque leurs ailes bien entières , 
c’est une preuve qu’elles sont jeunes et reiftplies 
d’ardeur pour travailler. Ou ne peut connaître la 
population d’une ruclie que le soir , quand elles 
sont toutes rentrées , ou le matin avant qu’elles 
partent. Un petit coup siir 1& ruelic avec la join- 
ture du doigt, excite une commotion parmi elles: 
si le bourdonnement qui sè fait , est un s >n étouffé 
et h diverses reprises , la ruche est bien peuplée 
et fournie d’abondantes provisions Si la popula- 
tion au contraire est faillie , et les provisions peu 
abondantes , le bourdonnement des abeilles est 
aigu, le son de la ruche est clair , et tinit au'tnème 
instant qu’il a été excité. On connaît une bonne 
ruche an poids; mais il faut poureela avoir eu la 
précaution de peser les ruches , et marquer leur 
poids dessus , avant d’y loger les abeilles. 

Le temps le plus convenable à l’achat des ruches, 
est avant ou après l’hiver. On peut alors mieux 
juger de leur bon ou mauvais état ; il faut même 
préférer d'acheter avant l’hiver. 

Lorsque l’on Veut transporter ou déplacer les 
rirches , on doit choisir la fin de l’hiver ou le 
commencement du printemps : les abeilles n’ont 
point encore à cette .époque toute l’activité et la 
vivacité, que leur donne la chaleur , et elles sont 
moins troublées par les secousses du transport. 

Il y a de très grands iuconvéniens à les trans- 
porter dans toute autre saison, etbien plus encore 
pendant l’été. 

Pour opérer ce transport , on commence par 
détacher , à l’aide de la lame d’un couteau , le 
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pourjet qui colle la ruche à la table ; on la pose 
doucement sur un linge gros et clair , étendu par 
terre, et qu’on relève autour de la ruche pour l’y 4 
lier fortement avec unc'corde , de manière qu’il 
soit bien tendu sur l’ouverture qui doit être exac- 
tement bouchée. - . La voiture qui occasionne le 
moins de cahota, est une civière ; quand on «n 
transporte beaucoup et fort loin , on se sert de 
chariots : il faut alors ou renverser ou coucher les 
ruches sur le côté , de manière que les abeilles 
puissent avoir de l’air par le linge qui bouche leur 
domicile. 

Lorsque les ruches sont arrivées à leur desti- 
nation, il fqut les placer sur leur table dans la po- 
sition qu’elles doivent avoir, sans ôter le linge qui 
lea enveloppe; il convient d’attendre la nuit pour 
le détacher et l’enlever; autrement, si on l’ôlait 
pendant le jour , les. abeilles retourneraient au 
premier endroit de leur domicile , s’il n’était pas 
éloigné, ou s’égareraient dans la campagne, et ne 
reviendraient plus dans leur habitation. Le lende- 
main on visite les ruches, pour examiner s’il n’y 
a pas de gâteaux brisés , et afin de Tes enlever. Il 
lâut observer si les ruches posent bien sur leurs 
supports , et boucher avec du pourjet toutes les 
ouvertures qu’on y aperçoit. 

Dès que les premières gelées arrivent, il faut 
condamner les abeilles à la retraite, en fermant 
les portes de leur domicile , afin qu’elles ne soient 
pas tentees de sortir, malgré les dangers qu’il y 
aurait pour elles, par le froid, qui les rendrait 
victimes de leur imprudence. 

I Quoiqu’il faille condamner les portes des 
ruches , on ne doit pas cependant les boucher * 
absolument, de manière qu’elles n’aient plus de 
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liberté ; il faut faciliter la circulation de l’air, afin 
que celui de l’intérieur se renouvelle Pour cet 
e l , un adapte à l’ouverture des rucbes , un 
grillage en lil de fer, on uue planche percée de 
petits trous, par lesquels les abeilles ne peuvent 
passer. Si, au contraire, on byui lie hermétique- 
ment leur domicile, elles y respirent le. même 
air pendant plusieurs mois de suite, et elles y 
étoulléut nécessairement. Quand les ruches sont 
en plein air, il sullit du grillage pour renouveler 
celui de l’intérieur des ruches ; lorsqu’elles sont 
sous un rucher, on ajoute à cette précaution celle 
de donner de l’air par le liaut de la ruche > en y 
collant un linge clair, ou en fermant le haut avec 
lin bouchon très poreux. 

Quant aux ruches qui sont exposées à la rigueur 
des hivers, quelques cultivateurs les transportent 
daos des serres ou autres hàtîmens ; ' mais il y a 
toujours de l’inconvénient dans ces transports. 
D’autres les placent dans des tonneaux défoncés, 
qu’on remplit de terre à moitié. Ce moyen indi- 
. qué par Réaumur, ue peut faire fortune : il est 
préférable de les garantir du froid avec un sur- 
tout en paille; avec cela, elies peuyent braver la 
rigueur des hivers. 

Sous un rucher, les abeilles exigent peu de 
précautions pour être garanties du froid; ce qu’il 
' y a de plus nécessaire, c’est de leur donner de 
^ l’air. Elles périssent plutôt par les exhalaisons qui 
ne s’évaporent point, ou qui s’évaporent dillici- 
lement, que par le froid. Pour prévenir cet incon- 
, ^ vénient, on élève les ruches d’une ligne ou deux , 

/ ’ tout au plus, avec de petits coins de bois, qu'on 

glisse par dessous pour les soutenir, de façon néan- 
moins que les abeilles ne puissent sortir. 
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Quand les ruches ont été disposées, comme 
nous l’avons dit, il ne faut plus les touelior que 
vers le milieu de février; de temps en temps, on 
peut les visiter, afin d’examiner si les souris ou les 
mulots ne cherchent pas à pénétrer dans l'habi- 
tation des abeilles. A la fin de la mauvaise srison , 
il faut voir si les provisions sont consommées, et 
si, après leur engourdissement, elles ont de <pioi 
pourvoir à leurs besoins, afin d y subvenir. 

Fixer le temps précis de leur sortie, serait in- 
duire en erreur; le temps et les circonstances 
doivent déterminer Tant qu’il fait froid , qu’d 
gèle fortement pendant la nuit, ou qu’il y aile 
la neige dans la campagne, l’hiver n’est pas fini 
pour les abeilles, et il convient qu’elles Soient ren- 
fermées. Cependant , quand le soleil a radouci 
l’air, qu’il a répandu une douce chaleur, on doit 
permettre aux abeilles de sortir, et leur ouvrir les 
portes de leur prison : sans cela elles 6’agileraient 
pour sortir, se videraient les unes sur les autres, 
ét il en résulterait des jucon vénieus fâcheux pour 
la petite république. 

Le jour de leur sortie, après avoir levé le gril- 
lage qui les tenait enfermées ,. il faut ôter les 
mouches mortes qui peuvent se trouver à l'entrée 
de la ruche; le lendemain ou le soir de eetle sor- 
tie, on nettoie leur habitation pour leur en épar- 
gner le soin; on tâche de la purger des araignées, 
et des filets où les abeilles vont sa prendre ^ orç 
détruit les fausses-teigne^i leurs nids et leurs œnftlj 
si les gâteaux sont attaqués, le meilleur expédient 
est de changer les mouches de ruches, afin de ne 
pas attendre, qu’elles soient forcées de déloger. 
C’est alors qu’on examine si elles ont assez de pro- 
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visions , afin de leur en fournir dans le cas où 

elles en manqueraient. 

Les maladies auxquelles les abeilles sont su- 
jettes, se réduisent à trois essensielles , qui sont, 
dyssenterie , la maladie des antennes, et le faux 
couvain. La première est attribuée par plusieurs 
auteurs, au miel qu’elles recueillent à leur pre- 
mière sortie , sur les tilleuls et sur les ormes ; mais 
il paraît plus constant que la véritable cause est la 
cessation de leur provision de cire brute, qui les 
réduit à ne vivre que de miel. Le remède à ce mal 
est d’exposer de l’urine dans de petits baquets, 
dans les environs de la ruche, ou simplement de 
mettre du sel commun bien pilé sous la ruebe. La 
maladie de s antennes est une tumeur qui croît au 
bout des antennes, qu’on attribue à leur inacti- 
vité; o^ ne peut y remédier qu’en leur donnant 
le remède imaginé par Faîteau, qui consiste en 
un sirop composé de vieux vin, du miel et du 
sucre, qu’on fait bouillir ensemble, et qu’on ré- 
duit à la consistance de sirop. Le faux couvain est 
la plus grande contagion qu’aient à redouter les 
abeilles; c’est une peste occasionnée par les vers 
et les nymplies mortes et pourries. Cet accident a 
lieu lorsque les abeilles ouvrières n’ont pas fourni 
de bons alimens à cette nouvelle génération. Le 
seul remède est d’enlever ce faux couvain, de 
couper les gâteaux qui en sont infectés , de bien 
nettoyer la racbe, et de laisser ensuite jeûner les 
abeilles pendait deux jours, afin qu’elles évacuent 
la mauvaise nourriture qu’elles ont prise; on leur 
donne ensuite un peu du sirop dont nous avons 
parlé ci-dessus. Si la ruche en était très infectée, 
cm ne pourrait se dispenser de la changer. 

Le pillage, si redoutable pour les abeilles, n’a 
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lieu que lorsque la campagne lie leur offre plus 
de nourriture, c’est-à-diré , depuis le commence- 
ment de juillet jusqu’à l’hiver, et depuis leur pre- 
mière sortie, jusqu'à ce que les fleurs commencent 
à paraître. C’est alors qu’elles exercent leurs vols 
et leur piraterie , ne pouvant se satisfaire chez 
elles, et le mauvais temps les empêchant d’aller 
au loin soulager leur appétit. Quelquefois la mal- 
propreté, les fausses- teigues, les araignées, les 
font déserter de leur asyle, et elles cherchent à 
se réfugier chez leurs voisines, qui les refusent, 
ce qui les porte à leur déclarer la guerre. Une 
ruche trop grande pour leur nombre les dégoûte, 
et leur fait naître l’envie de vivre dans l'oisiveléet 
aux dépens des autres. Le défaut de pière abeille, 
dans une ruche, les porte au pillage; c’est une 
famille désolée, s’abandonnant aux excès qui sont 
les suites de fa douleur et du chagrin. 

On reconnaît facilement qu’une ruche est livrée 
au pillage, lorsqu’on entend dans la ruche et aux 
environs , un bourdonnement considérable, qu’on 
voit les abelles sortir avec affluence de leur domi- 
cile, et y rentrer incontinent avec précipitation , 
tandis que les autres voltigent autour en bour- 
donnant avec force, s’approchent des portes, s’en 
retournent, et reviennent ensuite en plus grand 
nombre : ce vacarme annonce le désordre, et la 
désolation où le danger les expose. 

On prévient le malheur qui menace les ruches 
faibles , en les réunissant à des essaims tardifs. 
Lorsque c’est la perte de la mère abeille qui est 
cause du pillage, il faut, dans les autres ruches, 
chercher les moyens de remplacer ce chef de la 
république; mais toutes ces .précautions sont in- 
fructueuses pour les abeilles grosses, brunes, et 
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les prises : le meilleur .remède est de les étouffer 
comme une race meurtrière qu’il est impossible 
de corriger. Quand on s’aperçoit du combat clés 
abeilles, il faut promptement y porter secours, en 
diminuant l'entrée de la ruche attaquée; el , afin 
d'en approcher facilement, on s’arme d’un bâton, 
au bout duquel est un morceau de lingife fumant: 
cela suffit pour écarter les abeilles, el donner le 
temps de mettre le petit grillage, qui doit dimi- 
nuer l’entrée, et retrancher les abeilles assiégées 
qui défendent leurs provisions. 

Ainsi l’on voit que les abeilles n’ont pas d’en- 
nemis plus redoutables que les abeilles mêmes: 
la guerre qu’elles se déclarent , est d’autant plus à 
craindre, que l’ennemi connaît la place, les dé- 
tours, qu’il sait le moment qu’il faut choisir, les 
ruses qu’il faut employer, et s’il faut emporter 
d'assaut, de force ou d* surprise. Les guépeSj les 
frelons , ne sont pas des ennemis aussi dangereux, 
quoiqu’ils soient très friands des provisions des 
abeilles, et qu’ils aient bientôt ravagé une ruche 
quand ils s’en rendent maîtres; mais leur nombre 
n’est jamais assez considérable pour répandre 
l’alarme dans une république d’abeilles. Les four- 
mis ne peuvent être .comptées au nombre des 
ennemis des abeilles : elles sont trop prudentes 
pour s’exposer au coup d’aiguillon. Les aralguêes 
en veulent aux abeilles, et non à leurs provisions; 
cés insectes cari i aciers ne s'introduisent que pen- 
dant 1 hiver : les portes sont tTop bien gardées en 
été, pour qu’ils aient la témérité de s’y présenter. 
Il faut donc , lorsqu’on nettoie les ruches , exa- 
miner scrupuleusement où sont les filets, qui sont 
lu seule arme que les araignées puissent opposer à 
l’aiguillon. Le»' fausses -teignes causent un dégât 
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affreux dans les ruches, en détruisant les ouvrages 
des abeilles. Elles naissent des œufs que de petits 
V papillons déposent darfs les ruches. On connaît 
qu'une ruche est attaquée des fausses -teignes, à 
des étoiles, à des tuyaux de soie qu’on aperçoit 
sur les gâteaux , et à des fragmens de cire hachée 
| très menu, qu’on trouve en bas de la ruche. 11 
faut couper les portions de gâteaux oii l’on aper- 
’*■ çoit qu’elles sont établies; et si un nombwe consi- 
dérable s’en trouve attaqué, on ne peut se dis- 
penser de faire changer de domicile aux abeilles : 
sans cela elles délogeront d’elles mêmes. Les cra- 
pauds , les grenouilles et les lézards , sont aussi les 
ennemis des abeilles ; mais ils ne dévoreut que 
celles qui sont à leur portée : il finit néanmoins 
les détruire , afin d’en garantir les ruches. Les 
rats et lés souris , ainsi que les mulots, sont infi- 
niment à redouter pour les abeilles et pour leurs 
provisions. Tl faut én préserver avec som les 
ruchers, qu’ils détruiraient, en très peu de temps, 
si l’on n’avait le soin de leur tendre des pièges, 
et de les multiplier assez pour les détruire sans 
espoir de retour. Quand les pièges sont insufiisans, 
il faut recourir aux éponges découpées en petits 
morceaux, qu’on fait frire dans la graisse salée; 
on met de l’eau h portée pour qu’ils se désal- 
tèrent : beau gonfle l’éponge, qui les fait mourir. 
Oir n’a pas à redouter ces animaux quand les 
abeilles sont vigoureuses : leurs coups d’aiguillon 
en fenficrit bientôt justice ; ce n’est que lorsqu’elles 
sont engourdies , que ces animaux destructeurs 
cherchent, à pénétrer dans les ruches. Les oiseaux 
sont aussi le fléau des abeilles ; mais il est bien 
difficile de les eii garantir : néanmoins ou atténue 
le mal qu’ils font à ces petites républiques , en 
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mettant des trébuchais autour des ruches et dans 
les eiitimi». Quant au renard, ce rusé et per- 
fide animal dévore en un instant les provisions des « 
abeilles; mais connue il ne commet ses désastres 
qu’à la laveur des ténèbres , les ruchers fermés 
garantissent de leur invasion; quand on n’a pas 
de rochers , il faut placer sur leurs passages, aux 
environs .les ruches, des pièges connus sous le 

nom de traquerunds , . 

On ne peut désigner des temps précis ou es 
abeilles manquent de provisions : cela dépend des 
circonstances. Les ruches les plus peuplées en ont 
souvent besoin lorsque le printemps a ele plu- 
vieux, quand l’été a été fort sec, et qu elles n ont 
pu faire une récolte complète. Dans tous cessas, 
c’est au propriétaire dès ruches à prévenir leurs 
besoins, à suppléer à leurs provisions. La hn de 
l’été , la sortie de Khi ver, sont à peu près les 
époques où les abeilles sont exposées à manquer 
de provisions, surtout lorsqu’il y a eu en janvier 
et février de beaux jours, où , réveillées de leur 
engourdissement, elles ont acquis de 1 appétit pai 
l’exercice quelles ont pris. Quand elles sont dans 
ull canton où on ne cultive ni sarrasin ni navette, 
il faut, vers le milieu de septembre, leur donner 
les provisions dont elles ont besoin, lant qu il 
fait froid, on les laisse paisiblement jouir du 
repos : elles n’ont besoin <lc rien. 

Quand on prévoit qu’elles manquent de provi- 
sions, on leur donne des gAteaux. qu. contiennent 
de la cire brute et du miel ; et , a leur défaut, on 
leur donne du miel , dans lequel on mele un cin- 
quième dé' vin qui le rend j las liquide, et que 
L abeilles enlèvent plus aisément; on remue 
bien ce mélange sur un feu clair, eu y ajoutant 
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une petite quantité de sucre fondu. Quand on 
manque de sucre fondu, on y supplée en loué 
donnant du jus de poiré tiré à clair, avec un 
quatrième de cassonade, le tout réduit au feu à 
un tiers; on peut, au défaut des poires, se servir 
de pommes douces. Tous ces sirops doivent ètfe 
refroidis avant de les donner aux abeilles; il ne 
faut pas en répandre sur la table de Ja ruche, afin 
de n’y pas attirer les guêpes, les frelons et les 
fourmis. 

La manière la plus ingénieuse de leur donner 
ces provisions , est celle indiquée par Ducarne : 
elle consiste à mettre dans une bouteille ,Je miel 
ouïe sirop qu’on leur destine ; on ferme l’ouver- 
ture avee une grosse toile bien tendue, qu’on atta- 
che fortement avec une ficelle au col de la bou- 
teille ; on le passe ensuite à un trou qu’on a fait 
au sommet de la rucîie, et les abeilles viennent 
au goulot pour prendre leur repas. Alors il est facile 
de voir si la bouteille se vide : on n’y met que la 
provision qu’on veut, parce qu’on peut la renou- 
veler à volonté. 

Oit ne doit se déterminer à transvaser les ru- 
ches , que lorsqu’elles sont vieilles ou mauvaises , 
quand elles sont tellement attaquées de fausses- 
teignes , -qu’il faut absolument enlever tous les gâ- 
teaux pour les en délivrer ; quand on veut enle- 
ver toutes les provisions, et lorsqu’on a des ruches 
faibles, c’est-à-dire , peu fournies d’abeilles et de 
provisions , et que le logement est trop spacieux 
relativement à la population. 

Il faut choisir pour cette mutation de domicile , 
la saison où les abeilles peuvent réparer leùrs pertes, 
et remplacer par d’autres provisions celles qu’on 
les oblige d’abandonner. Le milieu de mai est le 
W . o 
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tcmpp le plus convenable pour cette opération. 
Quant aux ruches faibles , ou doit les réunir vers 
le milieu de septembre, alin de les disposer à passer 
11) i ver sans danger. 

11 faut avant tout, choisir un beau jour, et avoir 
l’espoir que plusieurs autres lui succéderont. On 
attend que les essaims soient partis ; on fait cette 
opération de grand matin , parce que les abeilles 
sont plus tranquilles; on détache le soir le pourjet 
qui attache la ruche à la.lable ; ou la renverse sur 
le côté pour la laisser dans cette situation toute la 
nuit ; le lendemain on abouche à l’ancienne celle 
qu’on veut y suhstituer , après l’avoir bien nettoyée 
et frottée avec des herbes odoriférantes ; ou place 
l’ancienne dans les traverses d’une chaise renver- 
sée ; on enveloppe lesdeux ruches avec un linge, 
pour que les abeilles ne puissent s’échapper par la 
jonction des deux ruches; on frappe celle qui est 
pleine, à petits coups répétés, avec une baguette 
qu’on tient dans chaque main ; ou écoute ensuite , 
pour s'assurer si les abeilles sont passées; le bour- 
donnement est une preuve que la mère abeille y 
est passée avec une partie de sa suite ; si on en- 
tend encore quelques abeilles dans. 1 ancienne , on 
recommence à frajiper ; si elles s obstinent a les- 
ter , on a recours à la fumée ; on place ensuite la 
nouvelle ruche sur la table de l’ancienne , et on 
emporte celle-ci , qui serait un objet de tentation. 

Comme le couvain est une chose inlinimeutpré- 
cieuse, s’il s’en trouve dans les ruches qu’on trans- 
vase, il faut lui donner le temps d’éclore, étaux 
abeilles celui de finir le cours de leur éducation , 
laisser les deux ruelles réunies, et ne les séparer 
qu’au bout de trois semaines au moins. Dans cacas, 
on ferme l'ouverture de la ruche inférieure , qui 
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est celle qu’on veut renouveler , et on ne laisse 
subsister que celle de la nouvelle , qui deil servir 
de porte aux abeilles ; on bte le linge, et on éta- 
blit du pourjet autour de leur embouchure. 

Quand le, s ruches sont composées de hausses , 
il est bien plus aisé de les renouveler saus obliger 
les abeilles à changer subitement de domicile. On 
ne fait qu’ajouter une hausse par le bas ; trois se- 
maines après , on ajoute encore une hausse , en 
enlevant la hausse supérieure , et remettant son 
couvercle sur celle qui devient la première , et 
ainsi de suite , jusqu’à ce que la ruche soit totale- 
ment renouvelée ; on laisse entre l'enlèvement do 
chaque hausse, un intervalle de trois semaines. 
Par ce moyen , les abeilles ont le temps de s’éta- 
blir , et de travailler dans les hausses qu'on leur 
donne , sans s’apercevoir du changement; et le 
couvain a tout le temps d’éclore et d’être élevé 
convenablement. 

C’est rendre un très grand service aux abeilles 
que de leur enlever une partie de leurs provi- 
sions , paroe qu’une ruche trop pleine nuit à l’ha- 
bitation, arrête les progrès de leur activité , anéan- 
tit leurardeur au travail, et les rend paresseuses; 
elles finissent par déserter leur domicile. Mais il 
Défaut past^ue l'avidité du propriétaire leur ravisse 
tout le fruit de leurs peines et de leurs travaux ; 
il ne faut pas les appauvrir pour s’enrichi? de leurs 
dépouilles ; enfin il faut se conduire d’après les 
circonstances et le besoin des abeilles. En automne, 
il faut leur enlever ifkoins qu’au printemps , parce 
que ce n’est plus le moment de réparer les laivins 
qu’on leur fait ; au lieu qu’au printemps la saison 
leur offre des dédominagemens très abondans. Au 
printemps , on ne fait aucun tort à une ruche de 
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lui enlever la moitié de ses provisions ; si la saison 
est favorable , cela sera bientôt réparé , et l’on 
pourra , en automne, profiter d'une partie du fruit 
de ses travaux. Si la ruche est faible , il faut lui 
laisser tout ce qu’elle possède au printemps , et 
attendre la fin de l’été ou de l’automne pour par- 
tager ses ricli esses; on doit se contenter du quart 
ou du tiers au plus. 

Il est nécessaire, pour tailler les ruches , d'a- 
voir quelques connaissances , afin qu’on puisse 
distinguer les gâteaux qui contiennent le miel , de 
ceux qui renferment le couvain. Cette distinction 
est essentielle à faire, sur tout dans les anciennes 
ruches . parce qu’on détruirait la famille nais- 
sante , la plus chère espérance des abeilles. Or- 
dinairement ,1e couvain est placé sur le devant de 
la ruche, comme la partie la plus convenable poul- 
ie faire éclore. On connaît encore les gâteaux où 
sont les vers et. les nymphes , aux couvercles dont 
elles sont bouchées , qui sont convexes et un peu 
bruns , au lieu que les cellules qui renferment le 
miel, ont des couvercles plats et blancs ; d’ail- 
leurs on peut rompre un morceau de gâteau , et 
l’examiner de plus près , pour connaître ce qu’il 
renferme. 

Avec les ruches h hausses , on ne craint point 
d’enlever le couvain en le taillant, parce qu’il se 
trouve au milieu de la ruche , dont on ne prend 
que la partie supérieure, dans laquelle il est très 
rare qu’il s’en trouve, à moins que les abeilles n’y 
soient établies que depuis pAi ;et alors il n'y a pas 
lieu à partager les provisions dont elles commen- 
cent à remplir leurs magasins. 

Tous les jours sont propres à la taille , quand 
ils sont favorables aux travaux des abeilles , ce 
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qu’il est aisé de remarquer à l’empressement 
qu’elles ont de sortir le matin pour aller butiner. 

Au e on traire , quand le jour ne convient point 
h leurs courses , elles sont dans une espèce d’i- 
naction et d’engourdisement : celte inertie an- 
nonce qu’il ne faut pas toucher aux ruches, parce 
qu’elles se dégoûteraient du travail, et se livre- 
raient au pillage. 

La manière seule de tailler les anciennes ruches 
doit convaincre que ces ruches sont à rejeter. Il 
faut , pour cette opération, être voilé, cuirassé , 
gante le : sans cela on est assailli en même temps 
par tous les dards des abeilles. Avec cette armure, 
on fait encore un travail fort incertain ; on en- 
lève souvent le couvain , ou l’endommage, parce 
qu’il faut avoir d’une main un couteau, de l’autre 
un bâton, auquel pend un linge, qu’on fait brûler + 
pour écarter les abeilles , qui périraient sous le 
tranchant du couteau , lorsqu'on coupe et détache 
les gâteaux qu’on veut enlever ; d’ailleurs on a 
beaucoup de peine, lorsque la ruche eslbicn pleine, 
d’enlever le premier gâteau, parce qu’jl y a peu A 
d’espace pour que la main puisse y passer. Quand 
on a coupé’ tout ce qu’on veut prendre , il faut 
ramasser tous les monceaux de gâteaux qu’on a pu 
briser ; on ôte toute la vieille cire , et celle qui » 
pourrait être moi sic , et on remet la ruche à sa 
place , en observant de mettre le côté qu'on a 
taillé, en devant , afin que les abeillesy travaillent 
plus volontiers pour réparer leur perle. On con- 
damne l’ancienne porte , et on en pratique une 
nouvelle. Deux jours après, on visite la ruche après 
le soleil couché ; on la soulève légèrement pour ba- 
layer la table, en ôter les mouches mortes , et les 
morceaux de gâteaux qu’on a coupés et brisés vo- 
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lontairemeat ; ensuite on la scelle avec du pourjet. 

Telle est la peine qu’il faut avoir , et les pré- 
cautions qu’il faut prendrepour tailler les anciennes 
ruches , tandis que rien n’est plus aisé que d’en- 
lever les provisions des abeilles qui sont logées 
dans les ruches à hausses. Cette opération peut. 
* s’exécuter dans toute saison et h toute heure. Le 
jour qu’on a fixé pour cette opération , si c’est au 
printemps ,on ajoute dès le matin une hausse vide 
par le bas ; si c’est en automne , il ne faut pas de 
hausse ; dans l’après-dinée , on soulève la hausse 
supérieure ; ou y fait passer un peu de fumée , pour 
que les abeilles , qui pourraient y être , en délo- 
gent ; et après avoir enlevé la hausse, on replaoe 
la planche, la pierre , et le chapiteau. Comme on 
est placé derrière la ruche pour cette opération , 
à peineinterrompt-on le travail des abeilles , ce qui 
est d’autant plus avantageux qu’on ne les dégoûte 
jamais de leur domicile. 

Pour tailler un essaim sans l’exposer à aucun 
danger , il faut qu’il soit .du milieu de mai , qu’il 
soit fort nombreux et actif au travail , que la ru- 
che où il est logé , soit pleine de cire et de miel. 
Alors on peut lui enlever une partie de ses provi- 
sions , si la saison est encore favorable pour répa- 
rer ses perles. Sans toutes ces conditions , il faut 
le laisser paisiblement au milieu des richesses qu’il 
a amassées. On ne peut d’ailleurs faire cette opé- 
ration qug vers le milieu de juillet ; en la faisant 
nhitût, on court les risques d’endommager le cou- 
vain ; et plus tard, la récolte du miel et de la cire 
serait peut-être finie : alors .comment pourrait- 
il s’occupera de nouveaux ouvrages? 

Quelqu’ardeur qifaient les abeilles pour le tra- 
vail , comme elles n’ont en vue que leurs propres 
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intérêts , la conservation et les progrès de leur es- ^ 

pèce, elles ne s'y livrent que quand leur habita- 
tion leur plaît! Lorsquelles ont pris du dégoût pour 
leur domicile , on les en voit bientôt déloger pour 
en chercher un autre. Il faut donc proportionnel 
, le logement h leur nombre ; et c’est en quoi les 
ruches à hausses sont encore préférables aux an- 
ciennes. Il faut avoir soin de les maintenir dans 
une grande propreté , éloigner tous les insectes qi 1 
leur nuisent: c’est là le vrai moyen de les fixer , 
et d’entretenir leur ardeur pour le travail. 

Dans la saison de la grande récolte, il est quel- 
quefois nécessaire de hausser les ruches , ce que 
l’on fait en ajoutant une hausse par eu bas , sans 
rien retrancher par en haut. Quand cette saison 
esLnasséé , il n’y a aucune circonstance qui l exige, 
paVce que le travail est fini pour les abeilles , et 
qu’on ne hausse les ruches que pour les faire 

travailler. . ‘ ; 

Le temps ,de la sortie des essaims de la mere 
ruche est relatifau degré de chaleur que les abeilles 
éprouvent. Conséquemment une ruche bien peu- 
* plée donne plutôt son essaim qu’une autre qui 
le serait moins , quoiqu’elles soient toutes deux 
dans la même exposition. 'C’est ordinairement vers 
le milieu de mai , ou \ers la fin du même mois , , 
dans les climats tempérés; dans les climats chauds, 
vers le commencement d’avril ; dans les pays ou 
* le froid duré plus longtemps, on ne voit sortir les , 

essaims qu’à la fin de mai ou dans le commence- ^ 
ment de juin. C’ait par conséquent dans le cou- i 
rant des deux premiers mois qu’on doit commu- 
nément attendre et veiller la sortie des essaims. 

Comme la chai, ur contribue à cette sortie des 
essaims , ils ne sortent pas indifféremment à toutes 


# 



♦ 


I 

i 

4 

- j 

) 


* 

v 

V 

i 


X 



Digitized by Google 


c> 


f 

» 


* %, 


f*. ' 


J. 




.1,52, y * LA MA ISOîf #* 

lesdieures du jour ; ils ne prennent leur déter- 
mination que vers les neuf à dix heuresdu matin, 
paree que le soleil, qui donne alors sur les ruches, y 
excite une chaleur que les abeilles ont peine à sup- 
porter. On doit donc veiller la sortie des essaims 
depuis rieuflieures dn matin jusqu’il cinq heures 
après midi. Celle règle ne souffre d’exceptions que 
lorsqu’il fait de très grandes chaleurs qui les in- 
commodent : alors elles prennent leur essor dès 
six heures du malin. 

Quand une ruche se dispose à envoyer une co- 
lonie pour fonder un nouvel établissement , tout 
est en agitation dans la ruche; on entend un bour- 
donnement continuel ; tout annonce l’inquiétude 
et l'impatience dos abeilles. La preuve la plus 
certaiue qu’une ruche est prête à essaimer, et nue 
le départ de la colonie doit se faire dans le jour 
même, c'est quand on voit les abeilles négliger de 
sortir de leur ruche pouraller au travail , quoique 
le temps soit très favorable pour la récolte du miel 
} et de la cire. Alors si elles sortent, c'est en petit 
nombre ; et celles qui reviennent des champs , se 
reposent sur le devant de la ruche , sans être eui-, 
pressées d’entrer pour se décharger de leur fardeau. 

Le moment qui précède le départ d’un essaim, 
est toujours annoncé par un bourdonnement con- 
sidérable , et plus fort qu’il l'ordinaire; on voit 
alors sortir les abeilles avec précipitation , et pren- 
dre leur essor. Il faut être prêt à le suivre , pour 
reconnaître l’endroit où il ira se fixer. 

Pour l’arrêter dans sa course , on s’est servi et 
on se sert encore d’un moyen singulier, celui de 
faire du bruit avec des chaudrons ou pelles à feu. 
Souvent les essaims ne sont pas dupes île ce tinta- 
marre; ils suivent leur vol au lieu de se rabattre. 
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et'on perd de celle manière beaucoup d'essaims. 

Il est un moyen plus sûr pour arrêter un essaim 
qui s’élève trop haut , et l’engager à se poser plus 
bas : c’est de lui jeter à pleine main du sable ou 
de la terre en poussière. Les abeilles, frappées par 
les grains de sable ou de poussière , s'abaissent; 
l’arbre le plus proche leur paraît, dans celle cir- 
constance, l’abri qu'elles doivent préférer à tout 
autre. On peut encore tirer deux ou trois coups 
de pistolet ou de fusil , chargés simplement. à 
poudre : par ce moyen , on les arrête assez vite ; 
elles rabattent leur vol , et se reposent assez bas. 

C’est assez ordinairement sur quelque branche 
d’arbre que se placent les essaims,- et qu’ils fov- 
inent une espèce de peloton. On doit toujours 
avoir des ruches prêtes à les recevoir; et quand 
l’essaim ,-n’est pas à une hauteur trop considé- 
rable, il est aisé de le recueillir, en plaçant une 
ruche au-dessus de lui : les abeilles s’y rendent 
d’cllesinêmes, surtout quand, avec un peu de 
luinée, on les oblige à quitter l’endroit où elles 
sont attachées; s’il est fort élevé, on présente la 
ruche |rar— dessous ,|en tournant l’ouverture de 
son cêlé ; elle» 'tombent alors par pelotons, en 
secouant un peiila brauèhe ; quand elles ont de 
la peine à se détacher, on prend un petit balai , 
avec lequel ou les pousse doucement dans la 
ruche; celles qui tombent à terre ou qui partent, 
rejoignent les autres. 1 : 

Quand un essaim s'e repose sur le gazon , sur 
une baie , dans le creux d'un arbre ou d’un mur, 
il subit de le couvrir avec la ruche qu’on place 
sur deux hâtons étendus à terre, afin de ne point 
écraser les. abeilles . Si l’essaim était posé sur une 
haie, il faudrait placer la ruche dessus, avoir 
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soin d'y pousser les abeilles avec un petit balai, 
et avoir recours à la fumée, si elles s’obstinaient 
b y rester. Quand l’essaim s'est placé dans le creux 
d'un arbre, ou dans le trou d’un mur, il faut le 
-veiller jusqu’au coucher du soleil, afin de le sui- 
vre, s’il venait à s’envoler, et n’approcher de sa 
retraite qu'à l’entrée de la nuit. Alors on peut 
l’attaquer sans danger : une personne monte à 
l'échelle , et pourvu qu’on ait les mains garnies 
de bons gants, on les prend aisément. On peut 
encore se servir de cuillers à pots : on ramasse les 
abeilles par masses ou par pelotons, et on les met 
dans la ruche. Celles qui peuvent rester, vont le 
lendemain retrouver le* autres; mais, pour cela , 
il faut laisser toute la nuit et le lendemain, la 
ruche au pied de l’arbre ou du mur, afin qu’elles 
puisseut plus aisément rejoindre leurs compagnes. 
On couvre la ruche avec tiu linge mouillé, pour 
que la chaleur ne les excite point b sortir ; après 
le soleil couché, on porte la ruche dans l’endroit 
où «lie doit rester. <■ 

Il arrive qutdqucfois qu’un essaim se divise en 
plusieurs troupes, ou que plusieurs essaims partent 
en même temps. Alors il faut tâcher dé les diviser 
encore, en leur jetant du sable ou de la poussière, 
de l’eau même. 'Si l’on ne peut y parvenir, on 
place !cs i ssaims réunis dans la même ruche : la 
guerre, à ia vérité, ne tardera pas à s'y allumer; 
/n^ais elle s’y terminera par la mort d’une mère 
abeille , la seule qui cause la division dans la colo- 
nie, qui «c veut pas partager son gouvernement 
entre Jeux chef 

Souvent un essaim est deux jours avant de 
sortir -le son nouveau d ’Aicile : c’est même l’ins- 
tant où il se lait le plus d’ouvrage dans une ruche. 
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Si le temps est mauvais, que les abeilles ne puis- 
sent voyager, on doit les nourrir en leur donnant 
du miel, jusqu’à ce qu’il soit possible d’en aller 
chercher dans la campagne. Quand le temps est • 
beau, on est dispensé de fournir à leurs besoins: 
ce serait une dépense superflue, qui les entre- 
tiendrait dans la paresse et l'oisiveté. La princi- 
pale attention qu’il faut avoir, c’est de les empê- 
cher d’essaimer : pour cela, on leur donne de 
l’air, soit eu élevant les ruches de quelques ligues, 
si ce sont des ruches anciennes, soit en donnant 
des hausses aux ruches du nouveau système. 

Appendice sur les differentes formes de Ruches. 

L’importance de donner anx abeilles un loge- 
ment sain , commode et agréable , qui facilite aux 
propriétaires le moyen de profiter, sans danger 
pour eux comme pour elles , d’une partie de leurs 
provisions , nous engage à faire ici , d’après le 
Cours complet d J Agriculture, un résumé sur les 
différentes ruches. 

Ruches faites avec dès troncs d’arbres. On n’en 
connaît point d’autres dans plusieurs départe- . 

mens, où l’on a cru sans" doute se rapprocher de J 
la nature, en imitant les abeilles qui, dans les fo- 
rôts, choisissent pour logement, des arbres creusés * 
par le temps; mais ou n’a fait que rester dans l'en ■ • „ o- 

fance de l’art, et ces ruches sont celles qui pré-* 
sentent le plus d’inconvéniens sans aucun avan- 
tage. On ne peut ni les mouvoir, ni les transposer, , 
ni reconnaître dans quel état y est la cire. Si les* 
fausses-teignes s’y sont mises, oh n’a pas de moyeu 
d’arrêter leurs ravages. On ne recueille la cire et 
le miel que par le haut , travail qui se fait peni- 
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blement, et qni est toujours imparfait, parce qu’on' 
ne peut enlever qu’une partie de la provision. 
Enfin les abeilles , une fois établies dans ces 
ruches, le sont à jamais, et n’essaiment que trè» 
rarement. 

Ruches en cloches ou en cône. Plus généra- 
lement adoptées que les premières, celles-ci 
offrent, en effet, plus d'avantages, en ce qu’elles 
sont portatives, qu’il est facile, en les renversant, 
de connaître l’état de la cire, de les préserver de* 
fausses* teignes , de nourrir les abeilles, de les 
cliangerde ruches, et de réunir plusieurs essaims; 
mais on leur reproche de grands inconvéniens. 
Leur forme empêche qu’on prenne une partie seu- 
lement des provisions qu’elles renferment : il faut 
né^ssalremerit enlever la totalité de la cire et du 
miel, d’ou il résulte qu’on est forcé de recourir au 
transvasement, opération difficile, désagréable*' 
très funeste aux abeilles. * ,4 

Ruches à hausses. Ges ruches, formées de plu- 
sieurs hausses faites en paille ou en bois, ayant 
chacune trois, quatre, cinq .ou six pouces de hau- 
teur, un pied de diamètre^ et qu’on place les 
unes au-dessus des autres, ont été inventées pour 
éviter le transvasement, et se ménager la faculté, 
tant de ne prendre qu'une partie des provisions 
des abeilles, que de garder les essaims qui se 
trouvent réunis, en y ajoutant autant de hausses 
■que les circonstances l’exigent. L'expérience y a' 
fait remarquer toutefois des défauts que ne rachè- 
tent point les avantages qu’on y avait trouves. 
•On a reconnu que si , en enlevant une hausse , 
on ne prend- qu’une partie de la cire , très souvent 
aussi l’on s’empare de toutes les provisions de 
miel qui existent dans la ruche , et qualors les 
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abeilles sont exposées à mourir , si la saison ne 
leur permet plus de réparer leur perle. La sépa- 
ration de la hausse supérieure ne peut d’ailleurs 
se faire qu’à l’aide d’un fil de fer ou d’nrchal , 
qu’011 passe entre le bord inférieur de celle hausse, 
et le bord supérieur dé collé sur laquelle elle pose, 
et qui sert à diviser la continuité des rayons. 11 
arrive de là que toutes les abeilles qui se rencon- 
trent dans le trajet du fil d’archal , sont engluées 
et écrasées; que, s’il y a «lu couvain , les vers ou 
les nymphes périssent dans l’opération, et que, 
si la reine est atteinte au passage, la ruche est 
perdue. 

Ruches ’ti hausses perfectionnées:. Le perfec- 
tionnement de ces ruches consiste en une plan- 
che que l’on cloue sur la partie supérieure' de 
chaque hausse, et qui -'forme un fond percé 
dans son milieu, d’une ouverture ronde ou carrée 
de deux ou trois pouces de diamètre. Ce fond peut 
s’adapter aux anciennes raches en cloches ou en 
cône, qu’il sulht de couper à quatre ou six pouces 
de hauteur. Ces ruches à hausses , ainsi perfec- 
tionnées, sont peu coûteuses, et ont l’avantage d’of- 
frir aux abeilles comme autant d’appartemens par- 
ticuliers cru’il y a de hausses , en sorte qu’elles 
amassent dans chacun d’eux leur provision de cire 
et de miel, et qu’en séparant une hausse, sépara- 
tion qui se fait par un simple mouvement en de- 
vant ou en arrière , ou de côté, on n’enlève que 
ce qu’elle contieut , sans toucher au magasin qui 
est «latis la ruche au-dessous de celle qu’on retire. 

Ruches à la Gélien. Ces Ruches , composées 
«le deux boîtes ayant chacune un demi-pierl en 
carré sur un pied de haut , «{ue l’on ferme , J’une 
au côté droit , l’autre à gauche , par uae planche 
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très mince , percée d’un Irou rond ou carré «1? 
trois pouces de diamètre , et assujétie légèrement 
par quelques clous d’épingles , afin de pouvoir 
•i’oter avec facilité, réunissent à tous les avantages 
des précédentes , celui de se prêter plus favorable- 
ment à la formation des essaifns artificiels. Il suffit 
en clfet, lorsqu’on veut recueillir ces essaims , de 
séparer les boîtes de quelques pouces, et les abeilles 
abandonnant d’elles-mêmes celles où il n’y a point 
«le reine, pour se rendre dans celle qu’elle habite, 
on s’empare aisément de leurs provisions; mais on 
a remarqué que si la reine reste plusieurs années 
de suite dans le même côté , ou ne peut le vider, 
que la cire et le miel y vieillissent, que les fausses 
teignes s’y niellent, et que le seul remède est de 
recourir au transvasement. 

Ruches à tonneau. Ges ruches, qui ont la forme 
d’un tonneau posé horisontalement, sont en paille 
ou en osier, ou en terre cuite. Ori leur donne deux 
* pieds de longueur sur un pied-de diamètre. Elles 
sont fermées, «l’un côte , par un fond fixe, et percé 
d’une ouverture qui sert de porte aux abeilles, de 
i’aulre, par un 'fond mobile, qui s’avance plus ou 
moins dans l’intérieur de la ruche , de manière 
qu’on en augmente ou diminue la capacité à vo- 
iun le. 

L’abbé Bienaimé , «l’Evreux , et l’abbé Délia 
Jioca , «le Syrie , ont beaucoup vanté ces ru- 
che. . Les éloges qu’ils leur ont donnés , sont 
infirmés par (expérience , qui leur reproche, 
j. ü . d’essaimer très rarement; 2 0 . de rendre extrê- 
mement difficile la récolte de la cire et du miel , 
difficulté qui provient «le ce «jue les abeilles arri- 
vent^!» foule dès que ie premier rayon est détaché, 
et de ce que la fumée quoa a introduit? dans la 
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ruche , ne sert qu’à les chasser d’un côté pour les 
faire revenir de l'autre ; difficulté enfin qui s’accroît 
encore lorsque les rayons sont posés obliquement 
ou transversalement , ce qui arrive assez souvent. 

Ruches à livrets ou en feuillets , de M. Hiiber. 
Cette ruche est Composée de douze petits châssis 
de sapin , ayant un pied" en carré , et environ 
quinze lignes d’épaisseur ou de vide ,i[u’on appli- 
que verticalement et parallèlement les uns aux 
autres , comme les feuillets d’un livre. Les deux 
châssis extérieurs sont formés par deux planches 
en recouvrement, qui figurent la couverture d’un 
livre. Tous sont retenus et joints ensemble par 
deux coMes qui les lient fortement. Chacun d’eux 
est , au bas, muni dans sa partie antérieure et in- 
férieure j d’une petite porte , qu’on peut ouvrit ou 
fermer à volonté pour le passage des abeilles. Ou 
supplée à la porte au moyeu d’une cale qu’on met 
sous le châssis. 

Ces ruches , très minces , rendraient toutefois 
fort pénible le travail des abeilles, qui doivent cons- 
truire dans chaque châssis un rayon perpendicu- 
laire à l’horizon , et qui sont accoutumées à faire 
des gâteaux parallèles. Il faut donc marquer d’a- 
vance la direction suivant laquelle elles doivent 
construire le fondement de leur édifice. Op dispose 
à cet elfet des morceaux de gâteaux avant de les 
loger ; ou les place de manière que leur plan soit 
perpendiculaire à l’horizon , et que leurs deux 
/surfaces soient des deux côtés , à trois ou quatre 
pouces des verres de la ruche , afin de pouvoir ob- 
server les abeilles. On réussità maintenir ces por- 
tions de gâteaux dans chaque feuillet , en mettant 
un liteau niobile à une certaine distance d’une des 
traverses du châssis,et en l’assujétissantavec qua- 
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tre chevilles qui entrent Hans les monlans , deux 
de chaque coté. Au milieu de l'espace qui se trouve 
cnlre la traverse et le liteau, ou place le morceau 
de gâteau , qu'on fixe au moyen de huit chevilles, 
dont quatre entrent flans le liteau , deux de cha- 
que côté, et quatre dans la traverse, deux égale- 
ment de chaque côté. Les abeilles ne lardent pas 
à prolonger le rayon , et suivent précisément la 
direction indiquée, de manière que tous les cadres 
renferment chacun un rayon parfaitement distinct 
et isolé de tous les autres- 

C’est la réunion de tous les feuillets , par le 
moyen des charnières , qui forme la ruche , à la- 
quelle ils donnent leur nom , et dont l’avantage 
est de permettre rie visitera loutinslant lesabedles, 
de reconnaître leur état sans les troubler, et de 
faciliter la formation des essaims artificiels. 

Les cultivateurs qui en ont fait usage , lui font 
cependant plusieurs reproches. 

La récolte en est difficile. A-t-on ouvert un ca- 
dre, les abeilles affluent au point que, malgré la 
fumée , on ne peut les éloigner. Souvent les rayons m 
sont sondés les uns aux autres; 011 en trouve de 
courbés, ou dans une situation oblique ,. ce qui 
force à faire des déchirures, elle miel se perd et 
englue les abeilles. 

Ces inconvéniens peuvent toutefois provenir 
en partie de ce que l’on ne s’est point encore bien 
familiarisé avec ces ruches , qui , si elles ne con- 
viennent pas aux cultivateurs en général , sont in- 
finiment commodes pour les amateurs et les cu- 
rieux , en ce qu’elles permctltent d’observer , de 
suivre les travaux de abeilles , et d’étudier leurs 
mœurs. 


T 


« - 


• - *; 


* . 


RUSTIQUE.’' l6l- 

Ruche de M. Eloi. Cette ruche , qui a été citée 
avec éloge dans le Dictionnaire cP Agriculture , 
faisant partie de Y Encyclopédie méthodique , est 
faite en paille et à hausses -, chaque hausse, ex- 
cepté l’inférieure, a un fond de planches de chêne 
ou de sapin , qu’on perce de cinq trous d’environ 
cinq pouces de diamètre. Ou pose ce fond sur 
chaque hausse , qu’il déborde de quelques lignes, 
et on le fixeàla paille avec un fil de fer. La ruche 
entière se forme de cinq , six et quelquefois -sept 
hausses , de trois à quatre pouces de hauteur, et 
elle est surmontée d’un fond plein et sans trous, 
sur lequel ou place une pierre. 

Mais ce qui la distingue particulièrement, c’est 
la forme de son plateau ou tablier.il est en bois, 
rond , d’environ seize pouces de diamètre , et de 
deux pouces d’épaisseur sur les bords. On creuse 
la surface sur laquelle doit poser la ruche, de ma- 
nière à lui donner une forme concave , qui se 
termine en pente douce à une ouverture carrée, 
de six à sept pouces. Ainsi , tout ce qui tombe de 
la ruche, abeilles mortes , morceaux de gâteaux , 
insectes, tout est entraîné en bas , et peut être 
jeté dehors quand on tire le guichet qui clôt l’ou- 
verture. 


\ 


Ce guichet consiste en un cadre auquel est atta- 
chée une plaque de fer-blanc battu, et percée de 
petits trous, à peu près comme une râpe. Il entre 
à l’aide d’une feuillure , et s’assujéljt par deux 
^tourniquets de bois , qui tiennent au plateau au- 
delà de la feuillure. Le guichet étant ainsi mobile 
à volonté , on l’ouvre pour nettoyer la ruche , exa- 
miner son état , et donner de la nourriture aux 
abeilles. Est-il feirné : il est tellement adhérent 
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que tout passage est interdit aux souris et autre* 
animaux nuisibles. 

Le plateau est terminé en devant par un rebord 
en forme de bec , qui fait partie des planches dont 
il se compose. Ce rebord doit avoir trois à quatre 
pouces de longueur , et former dans sou milieu une 
rigole propre à l'écoulement de l’eau , et à servir 
aux abeilles- de sentier pour arriver à la ruche. 
Cette rigole est en effet la continuation et le sup- 
plément de la porte d’entrée , qu'à l’aide d’une 
coulisse, on bouche à volonté. Dans toute la cir- 
conférence du plateau, à deux pouces dé distance 
du hofld , on pratique une élévation d’environ six 
à sept ligues de largeur , et delà partent. deux 
glacis, i°«in intérieur., qui va aboutira la plaque 
de fijjrdonF Aious avons parlé ; 2° l’autre extérieur, 
qui descend jusqu’au fond du plateau. Le premier 
sert au nette* ement de la ruche ; la destination du 
second est de procurer l’écoulement de l’eau de 
la pluie et de la n«ge.' 

Ce plateau ou tablier contribue donc par sa forme 
lieureuse , et sa construction bien entendue , à la 
propreté de la ruche , ainsi qu’à sa salubrité , et , 
sous ce rapport , mérite d’être accueilli par les» 
agriculteurs. v 

Ruche à ruchette. On a donné ce nom à une 
espèce de ruche à haussés, qui figure une ruchette 
ou petite ruche. Elle se rapproché de celle de 
M. Lombard , dont nous donnerons ci-après la 
description; ses avantages sont d’être simple, peu 
coûteuse , et^commode pour la récolte. « 

Elle est faite avec des cordons de paille y aj> ant 
pour base un cercle de bois qui règle soii dia- 
mètre. Le haut est terminé, par un couvercle, aussi 
de paille, que l’on a percé de manière à recevoir 


« 

( 

DigitizecHay Google 


r 


RUSTIQUE. |f»3 

Une petite riiche de même matière , mais moins 
liaute, et d’un moindre diamètre Celle rucliette 
a un couvercle de paille plein, qu’on ôte à volonté, 
et lorsque le moment est arrivé de recueillir la 
cire et le miel, elle s’enlève pour être remplacée 
par une autre ruclictte vide. 

Ruche coupée. M. Sérain, v qui en est l’auteur, 
a voulu, par une disposition particulière, perfec- 
tionner les ruches à hausses, et celles dites à la 
Gélien. “dette disposition consiste à poser les 
hausses ou boîtes, non au-dessus, mais les unes 
derrière les autres. Cette ruche est ainsi, com- 
posée de plusieurs boîtes d'un pied en carré, dont 
le dessus est couvert d’une planche, et qui, devant 
et derrière , sont percées d’une ouverture ronde 
ou carrée dé deux ou trois pouces de diamètre, 
de manière que toutes les boîtes réunies offrent 
entr’elles une communication , et que chacune 
constitue une ruche à part. 

L’auteur avait entrevu daus cette disposition 
nouvelle , l’avantage de rendre la récolte plus 
facile, ainsi que la formation des essaims artifi- 
ciels ; et l’expérience qu’il en a faite a répondu à 
son attente. 

Ruche villageoise de M. Lombard. Laissons 
M. Lombard tracer lui-même, dans ses details, 
les motifs qui ont déterminé le choix îles maté- 
riaux de la ruche dont il est auteur, décrire la 
forme et l’usage de toutes ses parties, et déve- 
lopper les avantages que l’on en peut retirer. 

L’osier ne lui a pas paru offrir aux abeilles un 
abri suffisant couvre les ardeurs de l’été et les 
froidures des hivers; et les ruches qui en sont 
formées, sont facilement réduites en poussière, 
par la piqûre d'un ver nommé artison. Les ruçhes 
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faites co planches , sunt coûteuses , difficiles a 
fconslruiro ; elles se déjettént au soleil , se défor- 
ment par l’humidité ; elles s’échauffent et se rélVoi- 
dissent trop promptement. Il faut pour construire 
les unes et les autres, des ouvriers intelligens, et 
l’homme habitué seulement aux travaux rustiques, 
ne saurait former un logement commode pour les 
abeilles. Sachant qu’à la campagne, la première 
richesse est dans une économie sévère , il a cherché 
un genre de construction qui pùt être exécuté par , 
i i es cultivateurs eux-mêmes, pendant les longues 
soirées des hivers, ou lorsque des froidures ou 
des pluies continuelles leur interdisent les ti avaux 
agricoles. Il a trouvé dans la paille,. la matière la 
plus commune, la moins conteuse, la plus lacdo 
h manier, et dans ses tissus, un abri suffisant 
contre toutes les intempéries des saisons. 

.. Après avoir examiné, comparé et pratiqué 
différentes ruches, je suis convaincu , dit M. Lom- 
bard , que la ruche que je propose , et que j'ai 
nommée ruche villageoise, mérite la préférence; 
eu voici la description : 

» La ruche villageoise est en deux parties , le 
corps de la ruche A, et le couvercle B ( lig. Z \ et 
’ 35). Le corps de la ruche a quinze pouces d’élé- 
vation , composés de dix-sept à dix-neuf rouleaux 
de paille, de neufà dix lignes de grosseur chacun, 
tournés en forme de vis ou spirale, liés de pouce 
eu pouce par un lien plat, inchués du haut en 
bas de gauche à droite, ou de droite à gauche, 

• suivant la main de l’ouvrier. 

1 *j) Le diamètre intérieur de la ruche ou dans- 

œuvre, est d’un pied ; le diamètre, l’épaisseur des 
rouleaux comprise, est de quatorze pouces. 

« Le haut de la ruche , à iieur ou au niveau du 
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dernier rouleau, est fermé par un plancher CG-, 
fait avec des rouleaux de paille, de cinq à six 
lignes de grosseur, liés circulai renient, au milieu * 
duquel on laisse une ouverture d’environ un pouce 
«le diamètre. ' 

» Sur les bords circulaires du plancher, il y a 
dix fentes, dont cinq de trois à quatre pouces de , 
longueur, sur cinq à six lignes d’ouverture, et 
cinq autres moins grandes. 

» Sous lé plancher, traverse une baguette plate 
de quatre lignes d’épaisseur, sur huit lignes de 
largeur, saillante de dix-huit lignes (voyez I)D). * ■' 
Elle sert, d’un côté,, à soulever la ruche avec les 
deux mains, qt de l’autre , donne la facilité d’atta- 
cher le couvercle sur la ruche, ce couvercle avant 
également une baguette en saillie, qui correspond 
à celle de la ruche, comme on le voit dans la 
ligure. , 

» Au bas de la ruche, sont deux ouvertures 
opposées, d’environ deux pouces de longueur cha- 
cune, sur six lignes de hauteur, dont une appa- 
rente; l’autre est ordinairement fermée, et ne sert 

S ue lorsqu’on retourne la ruche., comme nous le 
irons. ■* 

» On voit le plancher dqtaclié et vu* de face 

(fig. 36). 

» Les trois premiers rouleaux du couvercle B , 
faisant environ trois pouces, sont du même dia- 
mètre que celui de la ruche, le quatrième rouleau 
rentrant inlensiblemeiit , ainsi que les suivans-, 
de manière qu’il est bombé dans son élévation , 
qui est d’environ cinq pouces.. Au sommet, on 
laisse une ouverture de quinze à' dix-huit lignes 
de diamètre, pour y placer le manche E, d’un 
pied de longueur, diminuant insensiblement dans 
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sa hauteur apparente, qui n’est que de dix pouces. 
Le surplus se trouve dans le couvercle, p r deux 
b quelles croisées, comme on le voit figure 3~. 
Comme on s'est aperçu qu’une de ces ruches avait 
été mouillée intérieurement par l’eau de la pluie, 
qui avait suivi la pente du manche E, on a remé- 
dié à cel inconvénient, en faisant un peu moins 
grosse la partie du manche qui entre dans le cou- 
verte; cela opère un petit recouvrement de quel- 
ques lignes, qui pose sur le sommet du couvercle, 
et empêche la pluie d’y pénétrer. 

» La hase du couvercle , à la distance d’en- 
viron huit lignes des bords, est traversée par uno 
baguette moins forte* que celle de la ruche, et 
saillante des deux côtés, d'environ un pouce (FF). 
On a indiqué l’usage plus haut. 

» On met dans l’intérieur de la ruche, deux 
ou trois baguettes; on les place k environ trois 
pouces l’une au-dessus de l’autre, et on les croise 
pour soutenir les rayons de cire et de miel. Il faut 
qu’elles soient saillantes de quelques lignes d’un 
bout, afin de pouvoir les retirer avec des tenailles, 
lorsqu’il s’agira de dépouiller la ruche. 

» Outre les ruches de quinze pouces de haut, 
destinées pour les premiers et les gros essaims, il 
en faut de même diamètre, mais d’un pied d’élé- 
vation^ pour les essaims faibles, ou qui ne viennent 
qu’après le 10 ou le i5 juin. 

» Du tablier de la ruche. On nomme tablier, 
la planche, la pierre on le plâtre coulé, sur lequel 
pose la ruche (fig. 38, G). Comme la pierre ou 
le plâtre sont trop chamls-en été, et trop froids 
en hiver, on doit préférer le bois. Le meilleur 
tablier est un morceau de planche de chêne, de 
deux pouces d'épaisseur, coupé en octogone, dç 
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dix pouces rie longueur sur quinze de largeur. S’il 
est d’une seule pièce, il sepa moins sujet à tra- 
vailler; s’il est en deux parties, il faudra qu’elles 
soient bien jointes, au moyen d’une bonne rai- 
nure et de deox forts clous. De chaque côté du 
tablier, et dans son épaisseur, on met, si l’on veut, 
des tire -fonds à vis ( fig. 55, HIIj. Pour plus de 
solidité contre les vents , on clouera les tabliers 
sur leurs pieux. 

» Des pieux ou supports du tablier. Les pieux ou 
supports sur lesquels pose le tablier, sont néces- 
saires pour l’hiver, afin de garantir les ruches de 
l’humiditc et de la fraîcheur de la terre ; ils doivent 
être d’environ deux pieds et demi de longueur, 
et de trois pouces en carré. Ils seront enfoncés en 
terre de dix-huit pouces, afin que la ruche soit à 
un pied d’élévation. Les pieux seront mis en trian- 
gle, comme ils sont tracés sur la fig. 38, de manière 
que le tablier puisse déborder de tous les côtés de 
trois à quatre pouces, afin que les souris et mu- 
lots, qui ne peuvent marcher renversés, ne puis- 
sent monter sur le tablier pendant l’hiver, temps 
ou les abeilles, sans vigueur ou engourdies, ne 
pourraient se détendre , si ces animaux s'intro- 
duisaient dans la ruche. 

» Sur cette figure 58, en a tracé l’endroit où 
doit être placée la ruche. 

Du pourget ou enduit. Avec une spatule de 
bois, on mêle deux parties de bouse de vache 
t avec une de cendres de lessive ou autre. Pour bien 
faire ce mélange, on y ajoute un peu /l’eau ordi- 
naire, ou mieux, de l’eau de chaux, si l'on en a. 

» On nomme cet enduit pourget ; on s’en sert 
pour enduire extérieurement et bien uniment les 
ruches et leurs. couvercles, afin de les préserver 
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des injures du. temps. On s’en sert aussi pour, 
luter les ruches sur les tabliers, et les couvercles 
sur les ruches ». 

f . f 

§.. 1 1 . Vers a Soi#. 

Los vert à soié, naturalisés dans nos contrées 
méridionales, où on les élève avec succès, four- 
nissent à la Fiance une branche de commerce 
très importante. Il est donc essentiel de parler 
ici, de leur éducation, de leur industrie, et des 
soins qu'ils exigent. . 

11 y a deux manières d’élever^ces utiles inséctes. 

On peut les laisser croître et mourir en liberté sur 
les mûriers mêmes, ou les tenir au logis dans une 
place destinée à cet usage, en leur donnant tous 
les jours des feuilles nouvelles. La première mé- 
thode a réussi quand la saison a été favorable. 
C’çst la pratique qu’on suit en Chine, dans la 
province deKanton, où le printemps est presque 
perpétuel ,etles arbres toujours verts; mais dans 
nos climats, où la température est inégale et in- 
constante,. cette méthode est sujette à beaucoup 
d’inconvéuiens qui sont sans remèdes : il faut 
donc prendre le parti de les élever à la maison. 

Tl faut, à cet effet , choisir une chambre expo- 
sée en bon air, où le soleil donne, qui soit garantie 
des vents "du nord. et du midi, par des fenêtres 
bien vitrées , ou par des châssis couverts de 
fcçies toiles ; il faut que les murs soient bien 
enduits, les planchers bien fermés; en un mot^ 
que toute%les avenues soient interdites aux cha^s^ 
aux rats, aux souri ?rmx lézards, à la volailté, 
et généralement aux insectes et aux oiseau^iqui 
les dévoreraient. Au milieu de l’appartement , on 
élève quatre colonnes qui foraient un ensemble 
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; «àlté ; on place dans l'intervalle d'une colonne à 
l'autfe, à différentes hauteurs, des planches et des 
claies d’osier, et sous èlïâque planche, une claie 
âvee uji rebord. Ces claies et ces plafiches sont 
posées sur des coulisses, et-se placent ou se dé- 

Î ilacent à volonté; on a -soin que les OtdsreS de 
’ane ne tombent pas sur l'autre ^ on donne à cet 
appareil le iftm de tabarinage. 

Ceux qui élè ventles vers à soie, ont donné aux 
-ceu^ de ces insecsles le nom de graine ; et c’çst^ 
•*ous cette dénomination qu’ils sont connus dans • 
le commerce. *. T* ^ 

Ba meilleure graine est celle qu’on obtient, de 
*hez soi ; il n’y en a aucurté de celles qu’on tire 
de l’étranger , qui puisse la balancer, parce qu’é- 
tartt toute acclimatée ,1a race qui en prévient ; a 
plus d’analogie avec le mûrier dont elle a reçu sa 
principale substance, et que d’ailleurs, elle résiste 
bien mieux aux variations et aux vicissitudes par- 
ticulier^ de l’air du- pays où ont vécu les vers, 
et 'lés papillons qui l’ont fournie. 

On connaît que cette graine esl bonne^ lorqu’elle 
est cessante , qu’elle contient une liqueur cpii n’est 
ni trop épaisse ni trop fluide , qu'elle porte un œil 
vif, lucide, et que sa couleur tire plus -sur le gris 
obscur que sur toute autre ; lorsqu’eufin , en la 
^mettant dans du vin, elle se précipite au fond. 
Poifr obtenir de bonnes graines, on doit choi- 
sir et mettre à part les cocons les plus fermes, les 
jnieux formés , parce qu’ils annoncent les vers les 
plus vigoureux , et conséquemment les plus pro- 
pose à la propagation A l’inspection seule de ces 
cocons, on distingue le papillon qui en sortira mâr« 
ou febjejle. Les cocons mâles sont serras, longs , 
pointus , et ia soie çst ordinairement plus fine que 
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celle des femelles. Le cocon femelle est rond , 
gros , fort ventru , et la soie en est plus unie>et un 
peu plus égale que celle du mâle. Il est cependant 
plus sûr de choisir les vers mâles el les femelles 
avant que les cocons soient formés : on reconnaît 
facilement les premiers, en ce qu'ils ont les yeux 
plus marqués et plus distincts que ceux des fe- 
melles. Dans ce triage, on doit préférer ceux dont 
la couleur tire le plus sur le jaune pâle , comme 
, fournissant parmi les quatre espèces de jaune , la 
soie la plus parfaite. 

Dès que les chrysalides sont devenues papil- 
lons , on donne un mâle à chaque femelle, et on 
les place sur un morceau d’étamine. Lorsque la 
femelle a été fécondée , elle dépose ses œufs en- 
viron dix à douze heures après l'accouplement : 
ces œufss’attachent fortement à l’étamine, à l’aide 
de la substance glutineuse dont ils sont enduits. 
Chaque femelle donne quatre ou cinq cents œufs: 
ainsi cent femelles donnent une once de graine. 
D’après ces données , on peut calculer combien 
on peut mettre à part de cocons, moitié mâles , 
moitié femelles. 

On garde ces morceaux d’étamine jusque vers 
la fin de septembre; alors on s’occuppcà détacher 
les oeufs qui y sont attachés. Pour y parvenir, on 
souffle sur la graine quelques gorgées de vin pour 
détremper la substance glutineuse ,et on détache 
ensuite facilement les œufs avec la barbe d’une 
plume ; on les enferme dans tin cornet.de papier, 
qu’on met dans un lieu qui ne soit ni trop chaud, 
ni trop froid , ni trop humide. 

On ne doit songer .à faire éclore eetle graine 
que lorsque les feuilles de mûrier commencent à 
pousser : dans les années hâtives, elles se mon- 
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trent entre le dix et le quinze avril. Quand les 
gelées sout fréquentes , et que l’année est tardive, 
on est obligé d’attendre jusqu’au dix et quatorze 
mai. 

Il y a deux manières de faire éclore la graine K 
îa naturelle et l'artificielle. La naturelle consiste 
à la laisser à l’air extérieur , et à attendre l'effet 
de son action-, ou de sa température, pour déve- 
lopper le principe delà fécondation desœufs.L’ar- 
tilieieile consiste à employer la chaleur du feu ou 
d'autres moyens de cette espèce: cette dernière 
est dans nos climats , beaucoup plus en usage que 
l’autre. Au reste, de quelque manière que l’on s’y 
prenne pour couver la graine , l’on doit y appor- 
ter la plus grande attention pour la faire éclore 
également , rien n’étant aussi essentiel. 

Cependant la couvée naturelle doit être préfé- 
rée dans tous les pays où la température, toujours 
égale , et plus propre à développer les principes de 
fécondité , agit avec sûreté et sans aucun secours 
étranger ; mais dans les climats sujets à variations, 
tels, par exemple , que celui de la Touraine, il y 
aurait de l'inconvénient à compter sur ses effets. 
Le point essentiel est. # comme nous l’avont dit, 
de faire éclore la graine au moment où le mû- 
rier se développe , afin qu’on puisse fournir à sa 
nourriture. 

Quand on a recours a la couvée artificielle , on 
divise la graine par onces; on en forme de petits 
paquets , qu’on enveloppe d'un linge recouvert de 
coton , sans trop serrer la gfaine. Les femmes qui 
sont communément chargées de cette opération^, 
portent un paquet sur elles , ne l’approchent que 
peu à peu de leur peau , et finissent parle déposer 
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dans leur sein pendant le jour; elles le conservent 
pendant la nuit dans leur lit. 

Le deuxième jour , elles visitent le paquet, et 
si elles remarquent que la graine soit rouge, elles 
la rejettent sur-le-cliamp pour en couver de nou- 
velle, attendu que cette couleur annonce qu’elle 
a perdu. sa qualité , pour avoir éprouvé une chaleur 
trop vive ; si au contraire , la graine porte une cou- 
leur de gris blanc , elles la mettent dans des boîtes 
propres, sans odeur , qu’on a eu soin de garnir de 
papier blanc ; elles prennent garde de la trop en- 
tasser , en la recouvrant d’une feuille de papier 
percé de petits trous, par lesquels les vers sortent 
à mesurequ’ilssontéclos,pour chercberles feuilles 
tendres du mûrier , qu’on leur a mises au-dessus ; 
on peut encore se servir de petits fdets au lieu de 
papier. / , 

* On place ces boîtes sur un lit de plume , entre 
deux oreillers , sous une couverture de laine. On 
a soin d’entretenir , à l’aide du feu , la chaleur 
de la chambre au même degré; ou l’on y supplée 
par des bouteilles d’eau chaude , que l’on place 
sous Je lit de plume , et que l'on renouvelle à me- 
sure que l'on voit les vers cçîorc. On peut se servir 
aussi de bassinoire, ou de paniers d’osier, déformé 
conique et à pointe applatie , dont on fait usage 
pour chaufferie linge. Lorsque la graine est bonne, 
et que le degré de chaleur est donné à propos , la 
plus grande partie des vers éclosent dans les deux 
ou trois premiers jours. Lorsqu’ils ne sont point 
éclos après le cinquième ou le sixième , il n’y a 
plus rien à espérer ; ibfaut alors recommencer l’o- 
pération avec de nouvelle graine. 

On se sert quelquefois d’une poule qui couve, 
sous laquelle ou place les boîtes remplies de grai- 
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ne ; ou les recouvre de paille et de quelques œufs 
par dessus ; le bain-marie et la chaleur de la cendre 
sont encore employés avec succès. 

Ou a , dans le Languedoc , fait usage d’un cabinet 
exposé au midi , et garni d’un poêle de faïence , 
dont le feu gradué a fait éclore tout h la fois et à 
peu de frais, les œufs étendus sur une oirplusieurs 
serviettes , suspendues par les quatre bouts. Ce 
moyen est un des plus sûrs , et celui qui est le 
moins susceptible d’inégalité, quand, a l’aide d’un 
thermomètre éprouvé , on soutient la chaleur au 
degré convenable ; mais sans lui fia chaleur est 
conduite sans règle et au hasard. 

On place les vers, à mesure qu’ils éclosent, par 
couvée , suivant la date de leur naissance , dans 
de nouvelles boîtes garnies de feuilles de mûrier. 
Il faut en donner de nouvelles deux fois par jour : 
ceux qui se piquent de bien conduire les vers h 
soie, leur donnent à manger de trois heures en 
trois heures, le jour et la nuit. C’est d'ans lescom- 
mencemens qu’on doit apporter le plus de soin, 
pour la conservation de ces insectes; leur extrême 
délicatesse les rend susceptiblesdes moindres va- 
riations de l’air , et on ne réussit h les garantir de 
tous les dangers auxquelsils sqnt exposés, que par 
l’exactitude la plus sévère à pourvoir à leurs be- 
soins , à les entretenir dans une propreté conti- 
nuelle , et à les maintenir dans une température 
convenable , parce que le’ froid leur est très con- 
traire; mais aussi la forte chaleur leur est nuisible; 
le juste niileu qu’il faut observer , est le dix-hui- 
tième degré du thermomètre de Réaumur. 

Quand les vers ont acquis un peu de force , on 
les tire de la boîte pour les arranger et les dis- 
poser dans l’atelier qu’on nomme tabarinage , et 
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dont nous avons donné plus haut la description. 

Ou observera, dans le premier âge et pendant les 

quatre unies , de ne leur donner que les feuilles 

les plus tendres du mûrier blanc ; et après les 

mues jusqu’à la soie , des feuilles fortes et bien 

nourries 

, On doit- leur en donner le matin et le soir , 
depuis leur naissance jusqu'à leur seconde mue ; 
trois fois le jour , depuis leur troisième mue jus- 
qu’à la dernière ; et cinq ou six fois , depuis la 
dernière jusqu'à ce qu’ils fassent leurs coques. 
Quelques-uns sont d’avis, pour avancer les vers 
à soie , de leur donner à manger de trois en trois 
heures , le jour et la nuit mais cette dernière mé- 
thode est susceptible d'inçonvéniens. 

Il y a un choix à faire dans les feuilles : celles 
du mûrier blanc sauvageon fournissent aux vers 
une soie très belle; mais elle est toujours en pe- 
tite quantité Les vers nourris de celles de mûrier 
d’Espagne , donnent au contraire beaucoup de 
soie; mais elle n’est ni belle ni bonne. Les feuilles 
du mûrier franc , ou enté avec la greffe du mû- 
rier blanc, sont très propres au vers : elles four- 
nissent tout à la fois beaucoup de soie et d’une 
qualité supérieure; elles sont d’ailleurs meilleures 
que les autres dans tous les états du ver. Ces arbres 
ont encore l’avantage de donner leursféuilles bien , 
plutôt que les autres. 

Ce dont il faut surtout avoir soin, c’est de ne 
point donner aux vers des feuilles mouillées ni 
gâtées. Il y a des années' où les mûriers sont atta- 
qués de punaises, dont l’odeur est mortelle pour 
les vers : l'injection de savoir est un m yen sûr 
pour détruire ces punaises; on emploie aussi avec 
succès, la< vapeur de fiente de bœuf desséchée et 
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brûlée au pied de l’arbre. Chaque millier de vers 
consomme cinquante livres pesant de feuilles, de- 
puis leur naissance jusqu’à ce qu’ils montent dans 
les brins de bruyères pour y filer leurs cocons. 

Lorsque les feuilles du mûrier sont rares, soit 
par le défaut de sève , soit par l’abondance des 
vers à soie, on peut encore les nourrir avec d’autres 
feuilles, telles que celles de laitue , celles de, 
ronces, de chêne, de charme; mais leur usage ne 
remplit point le but qu’on se propose ; le ver vit, 
mais la soie ne vaut rien. 

Plus les années sont hâtives, plus les récoltes 
sont abondantes et certaines. Le Languedoc et les 
pays méridionaux jouissent à cet égard , de tous 
les avantages de la nature. Les mûriers plantés sous 
un ciel tempéré , donnent de la feuille de bonne 
heure, les vers y sont précoces', et la récolte y 
devance d’un mois et plus, 'le temps des orages, 
qui sont préjudiciables aux vers à soje. 

Ces vers sont sujets à quatre mues; ces mues 
font distinguer en cinq âges la vie de ces insectes. 
Le premier âge commence depuis leur naissance 
jusqu’à leur première mue, qui se déclare le six 
ou le septième jour après leur naissance : ils s’en- 
dorment alors, et deviennent comme immobiles ; 
la tête leur grossit, et ils changent de peau. Cette 
opération dure ordinairement trois ou quatre- 
jours ; et quand il fait froid et que le temps est 
pluvieux, les vers sont quelquefois quinze jours 
entiers, à compter du jour qu’ils sont éclos, à 
forlir totalement de cette première mue; ils en 
sortent cependant le neuvième ou le dixième 
jour, quelquefois plutôt , quand ils sont dans un 
lieu dont la chaleur est toujours égale. Les trois 
autres mues qui se succèdent, arrivent pareil- 
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leuienl de sept en sept jours , ôu de huit en huit 
joor^ On compte le cinquième âge , depuis la 
dernière mue jusqu'à ce qu’ils fassent leur soiç,* 

La propreté est encore un des soins les plus 
essentiels du gouvernement des vers à soie. On 
ne saurait avoir trop d’attention pour lès tirer dft 
dessus leur litière, aussi souvent que lent âge; 
les débris qu’ils font des feuihes, et la chaleur de 
la .saison le demandent. Cette opération se fait 
n une manière prompte et facile,, à l’aide de filets 
légers, dont les mailles àout assez larges pour 
laisser passer les vers qui viennent chercher avi- 
dement les nouvelles feuilles qu’on met dessus : 
dj^ celte numicre , ou transporte facilefhent et 
sûrement les vers sur upe nouvelle claie. 

Enfin arrive le moment de filer : on reconnaît 
ce moment lorsque les vers sont agités , qu’ils 
courent çà et là sans penser à manggr; ils^eon- 
tractent alors sur la queue une couleur de chair 
transparente. C’est à cette époque qu’on doit les 
placer dans les ateliere ou taharinages gdhns de 
bruyères, ou de genêt, ou. de buis, ou d’autres 
rameaux d'arbuste secs , dénués de feuilles et 
d’épines, mais ayant leur écorce. 

On dispose ces brins dé bruyères en arcades r 
de cette manière, les vers trouvent aisément de 
la place pour travailler, et l’on n’est guères sujet 
à avoir des-jjpcons doubles , parce que les vers 
n’étant point gênés , ne sont pas exposés à con- 
fondre leur travail par leur trop grande proxi- 
mité. Il est d’autant plus avantageux d’éviter cet 
inconvénient, qu’outre la difficulté qu’on éprouve 
dans le tirage de la soie de pareils cocons , elle 
est encore très inférieure en qualité et en quantité. 

On doit éviter d’ébranler les c abattes, parc* 
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<^ue la moindre secousse sullit pour empêcher le 
Ver de finir son travail; et sans cette dernière 
opération, toutes les peines et les dépenses sont 
en pure perte. Le ver à soie exige encore, lors- 
qu’il est prêt à filer, et pendant tout le temps qu’il 
est en cabane, qu’on parfume souvent la chambre: 
c’est la seule chose qui le réjouisse et le ranime. 
On doit aussi frotter les planches des ateliers avec 
du fort vinaigre, ou avec des plantes aromatiques, 
chaque fois qu’on les nettoie. 

Les vers à soie sont sujets à plusieurs maladies. 
Les unes sont naturelles et inévitables , parce 
qu elles dépendent de leur constitution; telles sont 
les différentes mues qui les attaquent successi- 
vement tous les sept jours depuis leur naissance. 
L’abstinence et le repos pendant trente-six heures, 
sont les moyens que la nature emploie pour les 
guérir. La plupart des autres maladies viennent 
des feuilles mouillées ou brouies qu’on leur donne, 
et pour ne les avoir pas assez préservés de l’humi- 
dité. Leurs maladies sont aussi très souvent occa- 
sionnées par l'intempérie de l’air, par les vents 
durs et un temps? froid qui surviennent subite- 
ment : ce n’est que par des soins extrêmes qu’on 
parvient à les en garantir. Les exhalaisons des 
plantes odoriférantes sont un puissant remède 
pour ces vers ; mais il faut prendre garde que 
J’odeiir n’en soit trop forte ou désagréable; car, 
loin de les ranimer, elle les rend plus languissons : 
l’ail, le musc, le tabac, leur sont contraires, ainsi 
que la fumée du charbon. 

Ces insectes emploient sept h huit jours à per- , 
feclionner leur ouvrage , et n’y restent enfermés 
que dix - huit à vingt jours. On doit, dans cet 
intervalle , en retirer la soie ; sans Cela on trou- 
Il . 12 
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verait tous les cocons percés, et Ton n’en reti- 
rerait que du fleuret. Le moyen le plus sûr, dit un, 
d'étouffer les vers, ou plutôt les chrysalides, est 
de mettre les cocons dans un four assez chaud 
pour les faire périr, sans cependant causer de 
f altération à la soie. On reconnaît qu’il est temps 
de les retirer du four, lorsqu’on entend un pétil- 
lement semblable à celui d'un grain de sel qu’on 
jetterait au feu. Cette opération une fois faite, il 
ne s’agit plus que de retirer la soie que peuvent 
produire les cocons. On doit h jéruaiul Dubuisson 
la découverte d'un procédé beaucoup plus expé- 
ditif. plus sûr et plus salubre : il consiste dans un 
agent dont les parties volatiles et pénétrantes 
s’insinuent à travers le tissu de la précieuse enve- 
loppe de l’animal en chrysalide , lui fout perdre 
la vie, et l’y dessèchent. Cet agent est le camphre 
rafné. Il ne s’agit que de bien concentrer les 
émanations de cette sorte de résine ou éther con- 
cret. La chambre destinée à contenir les cocons 
qu’on veut étouffer, doit être hermétiquement 
fermée, et peu spacieuse; les cocons doivent être 
récemment tirés des bruyères /bien étendus sur 
des claies ou sur des réseaux , observant de ne 
pas les amonceler, et de les remuer le moins pos- 
sible : une livre de camphre suffit pour étouiler 
successivement les chrysalides de vingt quintaux 
de cocons. Chaque quantité de chrysalides expo- 
sée à la vapeur du camphre eparpillé à nu dans 
la chambre, périt en trente-six heures; l’animal 
en devient noirâtre, sans que la qualité de la soie 
et son brillant en soient altérés. Le camphre en 
combustion produirait plus promptement la mort 
de la chrysalide. On assure même que par l’une 
et l’autre opération , la puanteur ordinaire de la 
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mature de ces cocons eu diminue considérable- 
ment, ce qui est très intéressant par rapport à la 
salubrité de l’air dans les grands ateliers , surtout 
dans les grandes chaleurs, où lnrlèclion devient 
plus forte, et se répand même dans les habita- 
tions voisines. Par cette opération , les cocons se 
conservent toujours dans leur état et leur fraî- 
cheur primitive; ils se dévident avec la plus 
grande aisance; en un mot, il en résulte néces- 
sairement une épargne sur la main-d'eeuvre , et 
une augmentation de produit sur la matière. 

Diverses expériences ont appris qu’il faut douze 
à seize livres de cocons pour en produire une 
seule de soie. 

Avant de terminer ce chapitre , il est inté- 
ressant de connaître la manière. de faire la cueil- 
lette des feuilles de mûrier. La mêilleure est de 
prendre d’une main la petite branche, et de glisser 
l’autre de bas en haut; si l’on veut agir eu sens 
contraire, c’estdi-dire, dédiant eu bas, l’effort de 
la main fera sauter les yeux et boutons, et souvent 
leur rupture fera sauter une partie de l’écorce, de 
manière qu’on voit sur la branche plaie sur plaie. 

Comme l'important ici est la qualité de la 
feuille, il faut cultiver des mûriers nains , en espa- 
liers et en taillis, afin d’avoir de bonne heure 
une feuille nouvelle et tendre. 

Lorsque des cueilleurs maladroits, ou pressés 
de faire leur besogne , arrachent les petits bou- 
quets de feuilles qui se présentent , ils détruisent 
entièrement les bourgeons à venir; la sève , trou- 
vant une issue libre dans ceux qui restent ausom- 
met , s’y porte avec violence , et il ne repouss* 
plus d’yeux dans la partie inférieure de ces bran- 
ches, ce qui oblige de les ravaler beaucouD pluf 
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souvent qù’bn ne le devrait , d’où résulte l’épttisé- 
naent rapide de l’espalier , du nain ou des taillis. 
Le cueilleur doit prendre feuille à feuille , et 
même laisser les deux plus élevées du bouquet, 
afin que celles-ci aident le prolongement de l’œil 
en bourgeon. 

Il arrive dans la cueillette des feuilles du mû- 
rier à haute tige ,'une foule d’inconvéniens et de 
malheurs , lorsque les cueilleurs se servent d’un 
bâton dè quatre à six pieds de longueur , armé 
d’un petit crochetde fer dans le bout , avec lequel 
ils tirent à eux les branches supérieures. Si elles 
sont d’un certain volume, il faut de la force pour 
les amener ; souvent celle de l’ouvrier n’est pas 
suffisante , l’élasticité de la branche entraîne Foü- 
vrier , il perd l’équilibre, et tombe. Si la branche 
cède, elle se casse , et la tête de Fàrbre est défi- 
gurée; On doit donc proscrire ce détestable usage, 
qui a déjà coûté la vie à bien des hommes, et 
qui fait beaucoup de tort aux arbres il est plus 
sage et plus prudent d’avoir des échelles propor- 
tionnées à la hauteur des arbres , et surtout des 
échelles à deux bras ; ellçs sont plus solides, plus 
sûres et moins sujettes à tourner. Au reste, comme 
avec les mûriers nainy-et les taillis , on ne craint 
rieu pour sa vie , cette raison majeure invite à 
donner la préférence à leur culture. 

L’avidité des cultivateurs les porte à cueillir 
chaque année les feuilles des mûriers; mais la na- 
ture, ce grand maître qui régit tous les êtres, le 
défend expressément: En effet , qup l’on consi- 
dère les arbres cpii ont été superflus à l’éducation 
'des vers, ou quel on n’a pu louer, les voit-on périr? 
Voit-on les arbres de nos forêts , lorsque les in- 
sectes les ont ravagés , être aussi beaux l'aimés 
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d’après, que quand ils n'ont pas éprouvé ce ravage? 
EIFeuille-t-on le chêne , l’ormeau, etc.? Nous for- 
çons donc la nature du mûrier pour salislaire à 
nos besoins , et si nous sommes insatiables , nous 
épuisons l’arbre et nos ressources. 

En cueillant les arbre», on doit avoir grand 
soin d’en séparer les mûres, et de les jeter de côté. 
Les fruits exhalent un air fixe ou mortel , et l’ex- 
périence a démontré que la nuire en exhale beau- 
coup , et. plus encore lorsqu’elle approche de sa 
maturité parfaite. Il est donc très important de ne 
pas mêler ccs fruits avec les feuilles dans les sacs; 
d’ailleurs , c’est en pure perle augmenter le fardeau. 
Les feuilles s’approprient cet air emppisouué ,qui 
est nuisible au ver à soie. 

Lorsque l’on est au logis, il faut vider les sacs, 
étendre les feuilles dans un lieu bien aéré, finir de 
séparer bien rigoureusement les fruits, qu'on jette 
dans la basse-cour pour la nourriture des volailles. 

Si les feuilles restent amoncelées, pressées , ser- ^ 
rées , elles s'échauffent , fermentent, et causent ^ 
aux vers des maladies dangereuses. 

Nous ne devons pas omettre de dire qu’il est 
essentiel , dans la cueillette des feuilles , de dé- 
pouiller l’arbre en entier. Si on laissait des feuilles 
çà et là , ou des branches , sans les y cueillir , la 
sève suivrait son cours ordinaire : elle se porterait 
toute de ce côté , et. ne nourrirait plus qu’irrt par- 
faitement la partie effeuillée. 

Nous terminerons cct article par proposer un 
moyen d’avoir facilement des feuilles sèches , s’il 
survient de longues pluies pendant l’éducation de» 
vers à soie. Ordinairement, on étend ccs lèuilles 
dans un magasin très aéré , où elles doivent sécher 
pendant quelques heures, et pl us même, si besoin 
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est , étendues suf des claies ou sur des draps. Mais 
quelle- peine n'a-t on pas pour les remuer , pour 
les étendre , pour les faire sécher ! On a proposé 
un expédient qui n'est pas à négliger, et qui est 
très facile , si l’on a un certain nombre de mûriers 
noirs. 11 consiste à se procurer des toiles d’une cer- 
taine étendue; on en forme des tentes , au moyen 
île plusieurs piquets et cordages , qu’on place sur 
Un certain nombre de mûriers ; lorsque ceux-ci 
sont cueillis , on dresse la tente sur d’autres , et 
ainsi successivement , pendant les jours que la 
pluie tombe. Il y a certainement moins d’embarras 
à élever etebarger ces tentes, qu’à sécher la feuille ; 
et on a beau la sécher avec le plus grand soin , 
elle reste toujours de qualité inférieure pour la 
nourriture du ver. 



; ' .LIVRE IV. 

ANIMAUX NUISIBLES. 

X 

Il y en a un grand nombre , ce sont : 

i°. Parmi les quadrupèdes, le loup , le renard, 
le chat sauvage, la loutre , la belette, la fouine, 
le loir, le mulot , le rat ,1a souris, la'mu^araigne , 
le campagnol , la taupe; 

2°. Parmi les oiseaux, le corbeau , la corneille, 
l'étourneau , lapie , Lepervier, le moigeau 'franc; 

5 °; Parmi lés reptiles , la vipère ; 

4 °. Parmi les insectes et les molusqnes, la limace, 
le charançon ; et autres , dont on verra le détail 
ci-apfès. 1 • 

- • . i • 
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§ I. Quadrupèdes destructeurs. 

i ■ a ■ 0 .-' T 

f°. Le loup. Les sens de cet animal sont très 
exercés ; il a l’oreille sensible au bruit le plus léger, 
et l’odorat le plus déjjiçat; il va toujours le nez an 
rent pour chercher sa proie ; sa vue est v perçante, 
et sa course prompte et soutenue ; sans cesse en 
défiance , il se cache dans le fourré des bois , d’où 
il ne sort que lorsque les ombres de lanuitinvitent 
au repos les hommes et les animaux. La défiance 
guide ses pas, et sou odorat lui indique les pjéges 
qu’on lui tend : attirer et surprendre un vieux 
loup , est une chose bien difficile. Get animal at- 
taque les bœufs, les chevaux, les ânes ; il emporte 
un mouton en le jetant sur son cou; la chèvre et 
les chiens sont ses victimes; il attaque nq|me les 
en fans et les femmes quand il est presse par la 
faim ; les battues ne servent souvent qu’à déplacer 
les loups d’un lieu à ua autre, et coûtent beaucoup 
d’argent. La chasse du loup est difficile, et n’est 
pas un moyen prompt pour les détruire : il faut 
donc-avoir recours aux pièges^.. . , 

Le plus sûr est le traquenard ; avant de le ten- 
dre , on traîne un animal mort dans une plaine que 
les'doups ou coutume de traverser. On reconnaît 
aisément si un loup s’est approché du piège , par 
les tréces que ses pas laissent sur la terre, qu’on a 
égâlée avec le rateau. Cet animal est tellement 
défiant , qu’il rôde plusieurs nuits autour de cet 
appât avant d’en approcher. Il faut le laisser s’y 
rendre plusieurs fuis : alors on tend plusieurs piè- 
ges-autour , et on les couvre de trois pouces de 
terre pour lui en dérober la connaissance; l’habi- 
tude lui fait "perdre la défiance, et lui donne une 
sécurité qui le trahit. 

4 
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Pour lui' donner le change sur les particules 
odorantes exhalées du corps des hommes , il faut 
tâcher de se procurer la matrice d’une louve en 
chaleur ; on la fait sécher au four , et on la garde 
dans un lije u sec ; on en frotte la semelle de ses 
souliers ; on peut encore en frotter des pierres , 
qu’on place dans les hois et dans les différens en- 
droits de la plaine : celte odeur attire les loups et 
les louves» Lorsqu’ils sont accoutumés à venir 
gratter ces pierres , on tend auprès , des pièges 
qu’on recouvre comme nous l’avons dit; il est rare 
que le succès ne couronne ce moyen. 

Dans les contrées couvertes de grands bois oti 
de forcis, où les loups sont communs , on pra- 
tique une fosse dans les chemins écartés , qu’on 
recouvre d’une trape, laquelle étant chargée d’un 
Lotit, renverse sa charge dans la fosse et se referme 
d'elle-même. On a soin auparavant, de reconnaître 
si l’on découvre dans les environs les empreintes 
du loup , ce qu’on aperçoit aisément quand la terre 
est molle ou quand il a neigé. On placesur le mi- 
lieu de la trape ou bascule , une béte morte , et 
on l’y attache* Dès que le loup a les quatre pieds 
sur la bascule , elle s’abaisse , et l’animal tombe 
dans la fosse. On emploie quelquefois un mouton 
ou une oie pour attirer le loup et les autres ani- 
maux carnassiers , parce que ces deux animaux 
étant seuls, ne cessent de crier; leurs cris attirent 
les loups et les renards , qui pensant se jeter sur 
eux , ne peuvent éviter les effets de la bascule. 
Quand l’animal est pris, le miçux est de lui passer 
un lacs au cou pour le tirer de la fosse , et le don- 
ner ensuite aux chiens, dans un endroit éloigné 
de celui où le pu ge est tendu ; car si le sang est 
répaudu sur la place , on peut compter qu’aucun 
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autre loup n’en approchera de longtemps, quelques 
appâts qu’on mette dans le piège. 

Un autre moyen de diminuer les loups dans les 
cantons où ils sont communs , est. de prendre un 
chien , d’incruster dans diiférens endroits de sa 
chair , des noix vomiques râpées fraîchement , 
de recoudre les places ou de les couvrir de graisse, 
de mettre ces animaux dans le fumier pour liai er 
la corruption et lui faire perdre l’odeur et l’attou- 
chement de l’homme. On suspend ensuite ces 
animaux à des arbres, à la hauteur où les loups 
peuvent atteindre, et dansl’eudroit qu’ils habitent 
le plus souvent. A peine en ont-ils dévoré quel- 
ques lambeaux, qu’ils ont eu eux une mort certaine 
et prompte. 

3°. Le Renard. Cet animal carnivore , au dé- 
faut des poules et des lapins , mange avec avidité 
les rats, les souris , les mulots. Si donc il est avan- 
tageux pour les basses-cours 'de détruire les renards, 
qui y portent la désolation et la mort , il est peut- 
être dangereux d’en détruire l’espèce. L’expé- 
rience a prouvé que dans les eantons où il n’y a 
plus de renards, les mulots s’étalent multipliés >au 
point qu’ils abîmaient les prairies et les récoltes. 

Il en serait de même si l’ou détruisait tous les 
corbeaux , et beaucoup d’autres oiseaux : les han- 
netons et d’autres insectes dévasteraient toutes 
les productions. 

On se garantit du renard en tendant des pièges 
ou traquenards , avec une préparation qui sert à 
les amorcer. Ce procédé consiste à fricasser des 
morceaux de pain dans, de la graisse de porc, lu 
plus lïaiche possible , un oignon blanc, gros comme 
une demi-fève de camphre , deux cuillerées de 
miel qu’on met sur le pain après qu’il est préparé. 
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On ne doit tendre le traquenard qu’avec des 
gants, et une graisse préparée avec du camphre , 
une poignée de bois de niorelle ou douce-amère , 
du suc de fiente de cheval , de l’iris de Florence , 
gros comme une coquille de noix , un oignon blanc, 
un quart de livre de graisse d’oie ou de canard , le 
tout bouilli , passé à un linge fin_, et mis dans un 
pot de terre neuf bien bouché ; la plus vieille est 
la meilleure. Sans ces précautions , le renard , 
qui est très fin , évite d’approcher du piège , 
parce qu’il reconnaît h l’odorat la transpiration de 
l'homme. 

On l’amorce encore avec des traînées de viandes 
corrompues, que l’on conduit depuis le bord du 
bois jusqu’aux traquenards , nue l’on couvre avec 
de l’herbe ou quelque brins de padle légère ; ce 
moyen est infaillible. • 

3“. Le Chat sauvage. Il est d’une structure 
plus grande et plus forte que le chat domestique. 
Sa couleur est presque toujours d’un gris brun , 
comme celle dulièvre. On lui fait la chasse, parce 
que c’est un grand destructeur de gibier. 

4°. La Loutre C’est encore un animal vorace , 
mais plus avide de poisson que de chair; elle ne 
quitte guère le bord des rivières ou des lacs , et 
dépeuple quelquefois les étangs. Cet apimal vit 
assez long-temps dans l’eau , mais il est obligé de 
veftir respirer à la surface , ce qui fait dire à 
Valmont de Bomare que la loutre n’est point am- 
phibie. On chasse la loutre avec des chiens, des 
fourches , des fusils , desjilets , selon la situation 
des lieux et des eaux qui Jui servent de retraite ; 
on la chasse , tant pour s’en défaire , que pour 
avoir sa fourrure. 

5°. La Belette. Elle casse les œufs , les suce 
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avec avidité , d’un coup de dent à la tête elle tue 
les petits poussins et les pigeonneaux , les trans- 
porte les uns après les autres dans sa retraite. Dès 
qu’on s’aperçoit des ravages quelle occasionne , 
on doit multiplier les pièges ; tels sont les quatre 
de chiffre et les traquenards ; un œuf doit servir 
d appât , et c’est le plus sûr et le meilleur. 

6°. La Fouine. Elle est d’une agilité surpre- 
nmte , grimpe partout , s’établit dans les vieux 
bâtimcns , dans les greniers à foin , dans des trous 
de murailles , pénètre dans les colombiers , dans 
les poulaillers , mange les œufs , les pigeons , les 
poulets, en tue .quelque fois un grand nombre, 
et les porte à ses petits. Les fouines prennent aussi 
les rats , les souris , les taupes et les oiseaux dans 
leurs nids; enfin ces animaux sont de terribles des- 
tructeurs de volailles. On tâche de les prendre au 
piège, en y mettant pour appât un poulet ou un 
œuf. 

7". Le Loir , le Mulot , le Bat, la Soui'is , la 
Musaraigne elle Campagnol. Nous traiterons en- 
semble de ces petits quadrupèdes , dont les dégâts 
et les moyens de destruction sont à peu près les 
mêmes. Les rats nuisent aux fruits, aux blés et 
autres grains farineux ; les mulots font beaucoup 
de mal dans les prairies , dans les terres , où ils 
creusent une multitude de souterrains; les souris 
infestent les maisons , les granges , les champs 
mêmes; elles y rongent toutce qu’elles trouvent. 
Les rats dévastent encore les colombiers, et man- 
gent les pigeons qui sontdans le nid. On préserve 
les colombiers en cherchant scrupuleusement les 
ouvertures pour les boucher exactement avec des 
feui lies de fer-blanc , nu de maçonnerie bien solide ; 
on lçs empêche encore d’y grimper en établissant 
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une saillie en pierre , de six pouces de largeur , qui 
doit régner à l'extérieur. 

On ne doit point employer pour détruire les rats, 
les mélanges d’arsenic arec la farine : il en résulte 
des inconvéniens plus à craindre que lesanimaux 
qu'on a le dessein de détruire. Souvent les ènfans , 
les grandes personnes même, deviennent victimes 
de cette imprudence. L’expérience prouve que la 
noix vomique est un poison décidé pour tous les 
quadrupèdes : c’est donc le cas de s’en s’ervir. Les 
gros rats aiment singulièrement les raisins de 
carême ; ou choisit les grains les plus fins , on les 
ouvre par le milieu , on saupoudre l’intérieur, 
de noix vomique réduite en pourlre aussi line 
que de la farine. Ces grains ainsi préparés , sont 
placés dans tous les endroits les plus fréquentés 
par les rats ; on s’aperçoit bientôt par les débris 
de leur pellicule , que ces grains ont été mangés 
sur place. Si on ne les retrouve pas , c’est une 
preuve que les rats les ont emportés dans leur 
retraite. On renouvelle ces grains tant que ces ani- 
maux ne sont pas détruits ; on peut encore mêler 
la noix vomique, réduite en poudre , avec de la 
farine , et exposer ce mélange dans des cartes ; 
mais il faut renouveler tous les huit jours , parce 
qu'aut bout de ce temps , les rats n’en veulent 
plus. 

Le tartre émétique supplée^encore efficacement 
la noix vomique; il n'a niodeur ni saveur décidée ; r 
le succès est également assuré avec les raisins secs. 

Si l’on veut garantir yn espalier , il faut , dès 
qu’il est attaqué , saupoudrer de tartre éniélique 
les fruits entamés ; Ces animaux ne tarderont pas 
à revenir , et se jetteront surlcs fruits mûrs. L’a- 
nimal, en dévorant le fruit, prendra en substance. 
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le tartre , qui agira sur son estomac avec plus de 
force. Ce procédé en détruira un plus grand nombre 
que les quatre de chiffre et les petits traquenards , 
qui ne réussissent «^'incomplètement , puisque 
l’homme qui les place et les tend , les imprègne 
de son odeur. 

Les mulots et les souris qui causent des dégâts 
dans un champ , sont très diiliciles & détruire : 
on n’y parvient qu’avec peine par «les labours fré- 
quens; d’ailleurs, on 11e fait que les éloigner de 
son champ pour eu infecter les voisins : l’écobuage 
les éloigne également , mais tout cela est insullisaul. 
J’ai vu employer avec succès des pots vernissés , 
qu’on enterre au niveau du sol , et dans lesquels 
onmetun peu de farine. Les animaux s’y plongent, 
et ne peuvent, plus eu sortir. C’est peut être le 
seul expédient qui ait quelque succès, pour préve- 
nir les grands dégâts que fout ces animaux dans 
les champs semés en blés , et dans les prairies. 

Buffon distingue trois espèces de loirs , le loir 

f iroprement dit , 1 e lérot et le muscardin. Le loir 
labile presque toujours les bois et les forêts ; le 
lérot est une espèce plus nombreuse et plus géné- 
ralement répandue. Il y a peu de jardins et de 
vergers qui n’en soient infectés ; ils se nichent 
dans les trous de murailles, comme sur les arbres 
en espaliers, grimpent sur ceux des vergers , choi- 
sissent les meilleurs fruits,et les entament tous dans 
le temps qu’ils commencent à mûrir. Si l’on veut 
conserver ses fruits , il faut s’attacher à détruire 
ces animaux nuisibles , de la même manière que 
nous avons indiquée pour la destruction des rats. 

Nous rapporterons ici une partie tic l’instruction * 
qu’a donnée M. Tessier , pour la destruction «les 
campagnols, sur la demande' du gouvernement. 
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Il divise ses moyens en moyens mécaniques et 
en moyens vénéneux. 

Moyens Mécaniques. Ceux qu'on emploie le 
plas communément sont les pièges: il y en a de 
différentes sortes ; on ne citera que les deuxsui- 
vans : , 

L’un est le quatre de chiffre : tout le monde sait 
comment on le fait , comment on le place. De 
petits brins de bois , un peu de lard ou de pain 
grillé qu'on fixe sur l’un d’eux , une tuile ou une 
pierre , voilà tout l’apareil. 

L’autre est plussimple encore , parce que l’appât 
fait partie du piège. On casse au tiers la coquille 
d’une noix, sans détacher la noix ; on met la partie 
de la coquille qui reste , sous le bord d’un pot ren- 
versé , de manière que la noix soit en dedans. 
Le rat ou le mulot, pour la manger , la tire à lui, 
et se prend sous le vase. 

Ces pièges et plusieurs autres réussissent très 
bien ; mais ils exigent des soins minutieux. Ou 
peut bien les employer quand on a peu d’animaux 
à détruire, et dans un terrain borné ; mais lors- 
qu’ils sont nombreux , et qu’ils occupent un grand 
espace, il n’est guère possible d’y avoir recours. 

Les jardiniers emploient habituellement des clo- 
ches de verre ou des pots , qu’ils placent dans la 
terre , en y mettant de l’eau ; quelques particu- 
liers les ont imités dans leurs champs. Sans doute 
il se noie beaucoup de rats des champs et de mulots 
dans ces vases ; mais cela est peu praticable en 
grand. 

Un propriétaire de la Vendée a cherché à rem- 
plir le même but , en économisant du temps et la 
dépense des vases. Avec une tarière, il faisait per- 
cer des trbus , de distance en distancé , daniUes 
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endroits fréquentés par les campagnols; mais c’é- 
tait dans un marais , dont le sol compact pouvait 
être tranché net, sans laisser de bavures. Ce moyen 
n'aurait aucun succès partout ou le terrain ne se- 
rait pas compact. 

Par des labours répétés de temps en temps , on 
obtient le bouleversement des retraites des cam- 
pagnols et dés mulots, de leurs magasins , et des 
nids où ils font leurs petits. De cette manière , on 
en diminue beaucoup la quantité, si l’on fai t mar- 
cher à la suite des charrues , des personnes qui 
tuent tous ceux qui fuient pour se sauver. On sent 
bien que cette méthode , bonne pour les terres 
labourables , ne peut convenir aux prairies natu- 
relles. 

Moyens vénéneux. La plupart des substances 
vénéneuses indiquées contre les campagnols et les 
mulots^ sont prises dans les végétaux. 

Un propriétaire des environs de Grasse assure 
avoir empoisonné nne grande quantité de rats des 
champs qui détruisaient ses récoltes, en plaçant 
sur des tuiles, des grains de blé qui avaient ma- 
céré dans du suc de garou. Cette expériénee, dont 
on n’a -aucune raison de douter , aurait cependant 
besoin d’être répétée. Si elle se confirmait , le ga- 
rou n’aurait pas seul cette propriété : toutes les 
plantes du genre auquel il appartient , et qui sont 
plus on moins communes , suivant les espèces et 
les pays, en jouiraient aussi à un degré plus ou 
moins grand. Il est probable même que des plantes 
de plusieurs autres genres procureraient un sem- 
blable avantage. On est certain que la noix vomi- 
que fait mpurirles campagnols et les mulots. Pour 
l’employer, on en unit la poudre avec de la farine 
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eu Je la mle.de pain et de la graisse , à peu. prè$ 

dans cette proportion : 

t Poudre de noix vomique , deux lieclogrammes 
(six onces) ; 

Mie de -pain ou farine , un kilogramme ( deux * 
livres) ; 

Graisse , quantité suffisante pour lier le tout. 

Le mélange se fait sur le feu : quand il est re- • 
froidi , ou en forme une pâte 5 qu’on divise en * 
boulettes de la grosseur d’une noisette, pour les 
placer , soit clans les trous , soit aux environs des *. 
trous des campagnols ou mulots. 

Quelques personnes croient qu’il faut mettre 
de l’eau*à la portée de ces animaux , sous le pré- 
texte que la noix vomique a plus d'effet , quand, 
pour étancher la soif qu’elle leur cause, ils trou- 
vent à boire abondamment. On n’en a »as besoin , ^ 
c’est une erreur , comme de prescrire^, dans les 
recettes dont la noix vomique fait la base,auti*e 
chose que de la mie de pain ou de la farme et de 
la graisse , les seules indispensables, pour l’enve- v 
lopper et servir d’appàt. Au reste, ce moyen est 
un des plus faciles. ** 

Le poison le plus actif et le plus accrédité est 
l’arsenic. Ce dernier , pour être employé-, ftéces- 
cite des précautions. L’ancienne police a pourvu 
à une partie , en ordonnant aux pharmaciens de 
>ne délivrer de l’arsenic que sur des certificats qui 
garantissent l’usage qu’on en fait. Cela suffit pour 
les cas ordinaires ; mais quand il s’agit d’opérer la 
destruction d’une immensité de campagnols et de 
mulots j dans une vaste étendue de pays , il est 
encore nécessaire que es appâts préparés avec ce 
poison , ne puissent IV re que sous les yeux et la 
surveillance des maires et adjoints des communes, 
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qui doivent eh répondre et prévenir lçs abus :toute 
négligence à cet égard serait aussi dangereuse 
qu’inexcusable. La manière la plus certaine d’em- 
poisonner les campagnols et les mulots avec l’arse- . 
nie , est de faire tremper dans sa dissolulion , les 
grains destinés à des appâts, ou ceux des ensemen- 
cemens mêmes. 

Les fumigations avec des plantes enivrantes , 
telles que le tabac , la jusquiame , etc. , les va- 
peurs de térébenthine et de soufre, ont été aussi 
conseillées ; mais outre que lès fumigations avec y 
le tabac, la jusquiame , etc. , peuvent souvent ne 
servir qu’à chasser les campagnols et les mulots 
de leurs retraites , leur emploi exige trop de dé- 
tails. La térébenthine et le soufre, qui tuent plus 
sûrement , ont aussi le même désavantage. 

Les moyens, soit mécaniques, soit vénéneux , 
qui viennent d’êlre exposés, et auxquels sans doute 
on pourrait en ajouter d’autres , offrent tous plus 
ou moins d’avantages pour la destruction des cam- 
pagnols et des mulots. Plusieurs , dans leur appli- 
cation, ne sont pas sans inconvéniens pourcertains 
animaux domestiques et pour les hommes mêmes. 
Mais la prudence et l’intelligence peuvent les pré- 
venir. Quelques-uns ne conviennent que pour des 
endroits circonscrits, tels qu’un jardin, un champ 
seul, un clos, ou lorsque la multiplication des 
campagnols et des mulots n’est pas encore consi- 
dérable. C’est en général pour ces circonstances 
qu’on doit réserver les moyens mécaniques Quand 
ces animaux se sont accrus au point de ravager 
une vaste étendue de pays , comme il est arrivé 
dans la Vendée , dans les Deux-Sèvres , dans la 
Cliarente-inférieure , etc. , et menacer des mêmes 
malheurs plusieurs des départemens environfians, 
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il n’y a que les moyens vénéneux qui puissent par- 
faitement et promptement remplir le but qu’on sa 
proposé. 

Pou r ré ussi r complètem en t , il est nécessaire d’a t- 
taquer à la lois toutes les parties de terrains infec- 
tées de campagnols ou de mulots. Sans un accord 
général entre les cultivateurs intéressés , sans le 
concours des autorités pour déterminer un emploi 
simultanée des moyens adoptés , on ne produira 
qu’un bien local et momentané. Les campagnols 
ou les mulots qui seront épargnés , reproduiront 
bientôt de nouvelles générations, capables de rem- 
placer celles qu’on aura anéanties. Il faut en quel- 
que sorte , éteindre la race entière. Si l’on ne peut 
agir en même temps sur tous les points , on doit 
commencer par ceux qui sont les plus éloignés du 
centre. 

Le sol dans lequel les campagnols et les mulots 
*e sont établis, est ordinairement silloné et criblé 
à cause des galeries qu’ils y pratiquent. Lorsqu’on 
aura détruit ces animaux , il aura besoin d’être 
réparé. Si ce sont des champs habituellement en 
culture, des labours profonds suffiront , et les en- 
eemencemens reprendront facilement leur cours; 
«i ce sont des prairies naturelles, il faudray passer 
Tin pesant rouleau , qui fixera les racines des her- 
bes , les attachera à la terre , et en ranimera la 
végétation. Dans les places où rien ne paraîtra, 
on jettera quelques poignées de graines de foin , 
et 1 ’on passera la herse. 

Le torique les campagnols et les mulots ont fait 
à tous les pays où ils ont été trop ni uti pliés , doit 
être pour les cultivateurs une leçon qui leur ap- 
prenne à remédier au mal avant de le laisser croî- 
tre, et à prendre les moyens de détruire ces âni- 
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hiàüx dans leurs champs , aussitôt qu’ils s’aper- 
çoivent qu’ils y causent des dégâts sensibles 
cune négligence, en agriculture, ne reste impu- 
nie. On n’a à attendre des campagnols et des mu- 
lots que des dommages ; il faut donc, dès les pre- 
miers instans , s opposer à leur multiplication. 

Il est bon d’observer si les animaux , soit qua- 
drupèdes, soit volatiles , qui en font quelquefois 
leur nourriture , 11e rendent pas plus de service 
par la destruction qu’ils en opèrent , qu'ils ne 
nuisent par le mal particulier qu’eux-mêmes peu- 
v eut bure. Dans ce cas, loin de chercher à chasser 
ces animaux pour en diminuer le nombre , on doit 
•Vedler à leur conservation, au moins jusqu’à un 
certain point. Il paraît certain que les oiseaux dé 
nuit surtout prennent beaucoup de campagnols et 
de mulots , parce qu’ils les voient parfaitement 
dans les ténèbres. De là suit la nécessité de nepas 
tuer les oiseaux de nuit , qui font peu de mal. 

8 *. La taupe. Elle occasionne de grands dégâts 
dans les bois, les vignes, les jardins, les champs 
et les prés ; elle endommage le terrain, blesse et 
Coupe les racines les plus profondes des arbres. On 
détruit les taupes en les veillant pendant la jour- 
née, en approchant trèsdoucement et sans bruit, 
des sillons qu’elles tracent. Aussitôt qu’on aper- 
çoit la terre remuer, ou enlève avec une bêché 
la terre qui remue, à trois pouces eu arrière, de 
manière qu’on tire l’animal, qui n’a plus aucun 
moyen d échapper à la mort, quand il est sorti 
des routes qu’il s’est Irayées sous terre. Il y a des 
hommes tellement adroits à les détruire par ce 
lnuyen, qu’il est très rare qu’il leur en échappe. 
On lait aussi des taupières, espèces de boîtes làites 
ue plusieurs branches de sureau, avec uue petite 
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planche qui se ferme à peu [)ies comme une sou- 
ricière. Voici encore un autre moyen. Prenes 
deux ou trois douzaines de noix sèches , bien 
saines, que vous ferez bouillir, pendant trois 
heures, dans un chaudron, avec quatre pintes de 
lessive naturelle. Mettez une de ces noix , que 
vous ouvrirez en deux , dans chaque taupière 
nouvellement faite ; et si ,1a taupe ne travaille 
plus dans le même endroit , cessez d’y en mettre, 
parce qu’il est sûr qu’elle a péri. 

§. 1 1. Oiseaux destructeurs. 

i°. Le corbeau et la corneille. Ces deux especes 
sont du même genre. La seconde ne diffère de la 
première que par une plus petite taille. Elles sont 
très voraces, et se nourrissent de. fruits, mais 
principalement de substances animales, telles que 
vers, poissons, charognes surtout, ce qui les rend 
utiles sous un certain rapport. Elles détruisent 
beaucoup de gibier, et attaquent quelquefois les 
airneaux et les lièvres. Le vol du corbeau était 

O 

consulté par les anciens aruspices, et il a toujours 
été pris pour un mauvais augure. Proscrit chez 
certains peuples, il était respecté et favorisé chez; 
d’autres. Dans l’île de Maltbe, sa tête était à prix, 
et en Angleterre, il était défendu de le tuer. Sa 
chair est mauvaise. 

Voici une manière assez amusante de prendre 
. , les corbeaux. 

On garnit de viande hachée le fon^l de cornets 
< de papier un peu fort; on frotte l’entrée de ces 
cornets avec de la glu; on les pique sur des tas 
de fumier, sur les arbres où l’on voit que les cor- 
beaux se perchent , et dans les terres nouvelle- 
ment labourées. L’oiseau venant pour manger ce 
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^ui est dans les cornets, s’attache le cornet autour 
tic la tête et du cou, s’élève, et ne voyant pas, 
retombe h peu près dans le même endroit, ensôrte 
qu’on peut le prendre avec la main, ou l’assom- 
mer avec un bâton. Ceux qui entendent un peu 
cette chasse, en prennent beaucoup (figure 3 p, 
planche ix). • 

On se donne encore lé plaisir de celte chasse 
avec le hibou, qu’on met attaché au pied d’un 
arbre garni de gluaux. D’antres prennent un chat, 

0 et le frottent entièrement de miel, ensuite le 
roulent dans la plume, qui s’attache parle moyen 
de ce miel autour du chat; après, on le porte 
dans l’endroit destiné pour la chasse. Quand on 
est arrivé sur le lieu, on prend le chat, on lé lie 
par les reins, h la manière dont on lie les singes, 
assez ferme pour qu’il 11e puisse se dépêtrer ; on 
l’attache au pied d’un arbre rempli de gluaux, et 
l’on se retire à l’écart, ensorte que l’on puisse 
voir l'endroit. Le chat se voyant seul , commence 
à miauler et à se tourmenter. Corneilles, cor- 
beaux , pies, geais et autres oiseaux de cette sorte, 
entendent ce bruit, viennent voir ce que c’est * et, 
se posant sur l’arbre, tombent avec les gluaux. 
On en prend un grand nombre de cette façon. 

2 0 . U étourneau. Oiseau moins gros que le merle, 
bec jaune, et les plumes généralement noires, à 
reflets verts et à raies rousses. Il se nourrit d’in- 
sectes, de baies et autres petits fruits. Il fait beau- 

1 coup de dégâts dans les vignes sur le raisin. Ou 
lui fait la chasse de mille manières. Voyez ci-après. 

5 *. La pie. Ses mœurs sont analogues à celles 
du corbeau, mais elle est beaucoup plus indus- 
trieuse et plus carnacière encore , car elle se 
réunit en troupes pour investir lesanimaux vivans. 
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les tuer, et les dévorer. Voyez ci-après la chasse» 

des oiseaux. 

4*. Epervier. Oiseau de proie, hardi, mais do- 
cile, car on le forme à la chasse au vol. 11 attaque 
tous les autres oiseaux, et même les lièvres et les 
lapins. Le mâle s’appelle mouchet ou émouchet. 
Ou le piet en fuite en brûlant de la poudre; il en 
craint l'odeur, et s’éloigne promptement de l’en- 
droit où il la sent. 

5°. Le moineau franc , du genre des pinsons, 
ordre des passereaux. Cet oiseau, presque dômes-* 
tique, vit au sein des villes, des granges, et se 
rapproche le plus qu’il peut des habitations. Il se 
nourrit de grains et d’insectes, et quelquefois de-* 
vient si nombreux qu'il fait des ravages considé- 
rables dans les récoltes. Le cultivateur doit prendre 
tous les moyens possibles pour le détruire, soit à 
coups de fusil, soit en lui présentant des appâta 
qui le fassent tomber dans des pièges.. 

, Chasse aux Oiseaux. 

Ce que nous venons de dire des oiseaux, noua 
conduit à parler des différentes chasses qu’on leur 
fait, pour le plaisir autant que pour Futilité. 

Des Outils que doit avoir un oiseleur. 

Une serpe , qui sert à la construction de pres- 
que toutes les autres machines , et à couper lea 
branches au besoin. 

Une serpette ; 

Un canif » pour aiguiser les gluaux , les re- 
jets , etc. 

Un couteau camard ; 

Un Eustache-Dubois , préférable aux couteaux 
de meilleure qualité , en ce qu’il casse plus rare- 
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Une masse à pic , propre à tendre les filets à 
alouettes , et tous les pièges qui ont des piquets. 
La partie pointue sert à creuser la terre dans l’oc- 
casion, et celle terminée en marteau , à enfoncer 
les piquets. 

Une vrille pour faire des trous. 

Un carrelet , instrument qui sert à tailler la 
feuille avec laquelle ou veutyrower. A défaut de 
carrelet, on fait un trou carreaux feuilles avec des 
ciseaux. 

Uu e genouillère ; c’est une calotte de chapeau , 
qu’on attache au genou , pour tailler les petites 
branches dessus. 

Un carton ; c’est un large morceau de cuir , 
de toile cirée ou d’écorce de cerisier , pour enve- 
lopper et porter plus commodément les gluaux. 

Une petite boîte de fer-blanc , ordinairement 
ronde , pour renfermer les instrumens à piper ou 
à frouer. 

Des différent nœuds à t usage de l’oiseleur. 

Comme il y a très peu de pièges dans la com- 
position desquels il n’entre quelques cordeaux , 
lignettes , etc. , l’oiseleur doit faire , selon les 
occasions : 

i°. Le nœud coulant simple : c’est le plus usité ; 
2 °. le nœud coulant double ; 3°. le nœud à chat- 
nette ; 4". le nœud proprement dit ; 5°. le nœud 
fixe ; 6°. le nœud de capucin. 

Des Appeaux. 

Il y a des personnes qui ont le talent de contre- 
faire le chant de quelques oiseaux , et qui peuvent 
les appeler par ce moyen. Mais comme c’est un 
taleut assez rare , on y supplée par des machines 
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qui parviennent aux mêmes résultats. Comme il 
vaut infiniment mieux acheter les appeaux dont 
on a besoin , que de les faire , nous ne les décri- 
rons pas. Nous parlerons seulement de l’appeau ou 
pinc' .u , qui sert à la pipée , parce qu’on le fait soi- 
même , et qu’il procure d’abondantes chasses. Il 
snllil de prendre une feuille de chiendent, d’une 
espèce mince, couverte d’un duvet presqueinsen- 
sible à la vue. Quand c’est une espèce trop velue 
qui se trouve à portée, on en cueille une demi- 
douzaine de feuilles, trois heures au moins avant 
de s’en servir ; on les met pendant quelque temps 
entre trois ou quatre doubles de papier gris imbi- 
bés de vinaigre et d’eau , ce qui les rend souples 
et amorties ; leurs poils ne deviennent plus un 
obstacle au contact de l’air ; on ne les tire de la 
boîte qu'au moment de piper. 

Les moyens de bien piper sont le doigt index 
et le pouce de chaque main , qui doivent tenir 
l’herbe entre les lèvres. 11 ne faut pas qu'elles 
soient intimement jointes à la feuille , ni que 
l'herbe touche les dents. La langue , en se bais- 
sant et se voûtant par intervalle contre le palais, 
augmente et diminue par mesure la capacité de 
la bouche ; et l’air qui doit frapper la feuille , en 
reçoit des modifications qui imitent les cris lents 
et plaintifs de la chouette Quant aux tremble- 
mens que le pipeur fait de momens à autre , ils 
sont monotones , et viennent du gosier seule- 
ment. Cet appeau est d’autant plus funeste aux 
oiseaux , qu’il imite bien les cris de la chouette, 
leur ennemie ; ils la croient dans l’embarras, et 
accourent pour achever de la faire périr. Mais 
comme cette manière de piper est difficile , et des 
mande beaucoup d’usage , on a recours à d’autre- 
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pipeaux , dont le principal est un petit morceau 
de bois entaillé et uni dans son entaille , laquelle 
sert de base à une languette faite d’un petit ruban 
de soie, que l’on recouvre par une petite pièce de 
bois , de façon qu’il reste un intervalle où l’on 
aurait peine à passer la pointe d’un couteau. C’est 
par cet intervalle que l’on souille , suivant qu’il 
est nécessaire. Au lieu de ruban pour languette , 
on peut mettre une feuille de chiendent , qui re- 
vient au même. 

Voyous maintenant les appeaux à /rouer. Frouer, 
c’est exciter , en souillant sur une machine quel- 
conque , un bruit qui imite ou le cri de quelque 
oiseau, ou son vol, ou le couchement delà chouette, 
quelquefois même des cris idéals , qui ne laissent 
pas d’exciter la curiosité des oiseaux , et de les in- 
viter à la satisfaire. 

De tous les appeaux à frouer , il n’y en a pas 
de plus usité que la feuille de lierre. On la tourne » 
de façon qu’elle représente assez bien un cône ren- 
versé; on la tient avec les trois premiers doigts 
d’une main , observant que la pointe de ce cône . 
remplisse l’intervalle que laissent les extrémités 
des trois doigts unis entr’eux. 

Quoiqu’il ne soit pas si difficile de frouer que 
de piper, etneore faut-il de l’expérience pour y * 
réussir. On ne peut se llatter de bien frouer, si V . 
l’on n’imite les difïërens cris des geais, des mer- V 
les, drennes, etc. Quese propose-l-on en frouant? 
c’est de peindre la crainte des oiseaux , l’envie de 
se venger ; il faut donc crier l’alarme , en un mot, 
demander du secours , comme dans mi moment 
pressant. « Pipeur , dit l’auteur de XAviceptolo- 
gie , rappelez-vous quels sont lés cris des geais ^ 
quand, après avoir ouï la chouette , ils entendent 
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un oiseau que vous faites crier. Vous les avez vus 
mille fois sauter*, comme par folie , de branches 
en branches , des arbres à terre , fondre sur la 
cabane, et marquer une valeur héroïque dans leurs 
yeux pleins de feu. Leur cris dans ce moment , 
Sont bien différons jde ceux qu’ils jettent quand 
ils s’appellent mutuellement. Cesont tous ces exem- 

Î des qu’il faut suivre ponctuellement, afin de saisir 
es occasions de les mettre à profit. » 

La préparation du lierre s’opère en faisant un 
trou dans le milieu , avec le carrelet ou avec des 
ciseaux. Puisque tout dépend de bien frouer, un 
ne doit rien négliger de tout ce qui peut y concou- 
rir ; c’est pourquoi , si l’on ne se munit pas , avant 
de commencer sa pipée , d’une douzaine de feuilles 
de lierre, toutes percées, et d’autant de feuilles de 
chiendent, on s’expose à la manquer. 

De la Hutte ambulante. 

La butte ambulante est formée avec des bran- 
ches d’arbres , de manière à ce qu’on la puisse por- 
ter oh Ton veut. Elle doit être de six pieds et 
demi de hauteur ; on y laisse un jour par lequel 
on puisse découvrir son gibier, et le tuer commo- 
dément. Il faut arranger les branchages de ma- 
nière que la hutte représente , autant que possible, 
un buisson, évitant cette rondeur qui deviendrait 
suspecte au gibier. Lorsqu’on veut approcher quel- 
ques oiseaux , il faut marcher si doucement, qu’ils 
n’aperçoivent pas le buisson remuer; car ils pren- 
draient la fuite, et tromperaient l’espoir du chas- 
seur. Cfig. 4 o, pi. 10. J 

Du Réverbère pour les Canards. 

La pliasse au réverbère est fort singulière. Les 
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canards , à l'aspect de quelque chose de nouveau, 
qu’ils prennent peut-être pour le soleil levant, 
donteelto réverbération a parfaitement la ressem- 
blance, s’attroupent et approchent des bords , soit 
pour s’amuser, soit pour travailler mutuellement 
à leur toilette , comme c'est leur coutume, aussi- 
tôt que le soleil paraît Quand on veut faire cettç 
chasse sur la rivière , elle exige qu’on soit plu- 
sieurs personnes ; mais une seule sulilt pour chasser 
sur les étangs. 

L’objet qui doit procurer la réverbération fatale, 1 
est seulement un chaudron bien écuré. Si l’on va 
chasser sur la rivière , une personne se pend le 
chaudron au col , et tenant d’une main un vase 
dans lequel y a de l’hmle , et quatre pu cinq mè- 
ches allumées , elle fait ensorte que la réflexion 
de la lumière donne sur l’eau à une portée de fusil 
ordinaire. Si l’on rencontre des canards , ils s’an- 
noncent de loin par quelques cris d’admiration 
pour un objet nouveau ; ce qui doit avertir le 

f iorte-réverbère et les chasseurs cachés derrière 
ui, qu’il faut aller très doucement , et marcher 
le plus légèrement possible. 

Nous avons dit que, lorsqu’on fait cette chassq 
sur un étang, une seule personne suffit. Elie at- 
tache le chaudron à un pieu , et met le vase qui 
sert de lampe devant , à la distance convenable^ 
et attend tranquillement derrière le réverbère. 
Après.l’esiplosion du coup de fusil , on perdrait son 
temps de rester au même endroit ; mais on peut 
aller ailleurs, en recommençant le même procédé. 

C’est au commencement de l’automne que celle 
chasse se fait avec le plus de fruit ; on y tue des 
canards , poules d’eau , plongeons, morelles , etc* 
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Ztes Miroirs h Æoucttes. 

De tous les moyens dont on se. sert pour faire 
dünner lesaloueltesdans les pièges qu’on leur tend, 
il n’en est point qui soit suivi d’autant de succès, 
ni qui soit pour un chasseur un passe-ternps plus 
agréable que la chassç qui se fait avec un miroir. 
Il y aurait bien des choses à dire sur la curiosité 
des alouettes, et sur l’empressement qu’elles ont 
de la satisfaire mais ce serait passer les bornes 
que nous nous sommes prescrites. 11 sullit de savoir 
que les rayons du soleil donnant sur les glaces d un 
miroir , tel que nous allons le décrire , et réflé- 
chissant sur tous les objets qui l’environnent , 
attirent toutes les alouettes qui l’aperçoivent. 
Bruit , feu , fumée , mauvaise odeur , rien ne les 
arrête; elles descendent quelquefois avec tant de 
précipitation , qu’on les croirait lancées du ciel , 
si elles ne s’arrêtaient tout à coup pour papillon- 
ner et badiner sur le miroir. 

On fait plusieurs sortes de miroirs h alouettes; 
nous ne décrirons que celui qui est le plus commun 
et qui offre le plus d’avantages, ( Jîg • 4 1 > IO )> 
La base de ce miroir est d’un bois pesant , de la 
largeur d’un pouce et demi par dessous, et taillé 
en biseau de tous côtés, de façon que cela forme 
supérieurement et latéralement des arrêtes diver- 
gentes. On fait de petites entailles un peu creuses, 
dans lesquelle on incruste de petites glaces ou 
morceaux de miroir, quel’onmastiquepropremcnt. 
On peint ensuite tout le bois d’un brun rouge. On 
perce le miroir par-dessous et dans le milieu , de la 
profondeur d’un pouce ; on fiche dans ce trou une 
broche de fer de la grosseur d’une plume à écrire ; 
elle est emmanchée auparavant dans une bobine 
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sur laquelle doit rouler lu licelle. C’est au moyeu 
de cette ficelle que l’oiseleur ou sou tourneur , 
nom que l’on donne à celui qui lait jouer le miroir, 
fait mouvoir celte machine , comme les-eufaus 
jouent du moulinet dans une coque de noix , ob- 
servant que les tours et retours soient égaux et 
doux. Cet instrument est monté sur un piquetde 
fer , ce qui donne la facilité de le planter où l’on 
veut. 

Lorsque le tourneur est placé h une distance 
convenable , c’est ordinairement de vin"t ou 
vingt-cinq pas pour le filet, et vingt-cinq et trente 
pour le fusil, il preud d’une main la poignée où 
est attaché le bout de la ficelle, et tire le plus 
près de terre qu’il est possible , en observant 
d’éviter les grands mouvemens de bras. 

Quand on chasse au filet ou happes , la mèmè 
personne peut tirer le filet et faire jouer le' 
miroir j mais si c’est h coups de fusil, il faut que 
le chasseur ait un tourneur, ne pouvant tirer les 
alouettes et faire mouvoir le miroir en même- 
temps. 

De la Chasse aux alouettes avec le miroir 
et les filets. 

Un« fois le miroir à alouettes imaginé, il est 
probable que la chasse aux filets eut lieu ainsi 
que nous allons le décrire. Suivons la disposition 
des machines sur la figure. (V oyez fig. 42 , pl. xJ. 

La figure A est celle du miroir placé environ 
au tiers de la longueur des nappes-, c’est ainsi 
qu’on nomme les filets, en comptant depuis leurs 
extrémités du côté du chasseur : c’est le côté de 
la tête, la queue est à l’autre bout. Le chasseur 
ici, comme nous l’avons dit, peut, sans le secours 
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«l’un tourneur, faire jouer le miroir et tourner î'é 
jilet. En effets quand l’occasion se présente dé 
donner un coup de lilet , on quille le miroir, et 
l'on lire à deux mains le cordeau. 

Les figures B et C représentent les deux nappes 
ouvertes et étendues. L’éspace qui est entre elles* 
doit égaler celui qu’elles rempliraient si elles 
ôtaient fermées. 

Les guèdes E, ou perches de filet* ont le mou- 
^ ement à charnière ; la ferrure est uniforme dans 
tout; elles sont virolées pour leur solidité. 

La figure F est le piquet de ces guèdes ; quand 
il est fiché eu terre d’une profondeur convenable , 
on nibnte la guède, qui s’arrête au mojen d’une 
broche G , qui passe par les deux trous de la fer- 
rure de la guède et par celui du piquet. 

Quatre piquets, ou crochets h h h h , servent ' 
i; bander fortement le filet , qui tourne d'autant 
plus légèrement que les cordes sont bien tendues. 

Les mêmes cordes iiiij qui servent à bandeê 
chaque nappe d’un crochet à l’autre, ne servent 
point à faire mouvoir le filet. Celle-ci, kkk, doit 
cire forte, et longue de trente pas. A son extré- 
mité est un nœud coulant double, dans lequel 
serre un morceau de bois d’un pied , ce qui faci- 
lite lesmoyens de tirer à,deux mains le filet. 

La figuré L représente une moquette , nom 
qu’on donne à un oiseau attaché par les pattes à 
nue paumille M, ou machine disposée de manière 
à donner du mouvement à l’oiseau , et le faire 
voltiger quand il en est besoin , à l’aide d’un fil 
que le chasseur tient. Lorsque les aloue^es ne 
mirent point assez bas pour pouvoir être enve- 
loppées du filet, l’oiseleur les appelle* et tire la 
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moquette, ce qui les l'ait bientôt descendre à 
son gré. 

Il est bon d’avoir une fausse moquette, jusqu’à ' 
•ce qu’on puisse en avoir une vraie. On se sert de 
deux ailes d’alouettes, qu’on attache à une petite 
baguette lort légère, nommée verge de moquette 
ou de meute ; on la fait jouer comme on ferait 
' d ’ u , ne vraie moquette , et la première alouette 
qu on prend s’attache à la paumille. 

Les nappes du lilet à alouettes ne sont qu’en 
mailles à Jozanges. Le fil, quoique fin, doit être 
fort, et retors en deux brins. Si l’on veut que ce 
filet serve à prendre des oisillons comme les 
alouettes, au lieu de donner à chaque maille un 
, pouce tout au plus, on ne leur en donnera que 
la moitié ; et pour que les nappes ne soient pas 
plus pesantes, on se servira de fil très fin, si l’on 
veut leur donner la même étendue. 

La longueur ordinaire de chaque nappe est de 
huit pieds ; la levure est de cent mailles , qui 
doivent être enlarmées de chaque côté. On passe 
un cordeau câblé dans chaque maille du dernier 
rang de l’enlarmure, aux extrémités duquel on 
fait des boucles dans lesquelles doivent passer les 
gucdes ; on tient le filet d’une couleur brune 
légère. 

Avant de tendre son filet, il faut en préparer 
la place, en unissant les endroits où il doit jouer. 
C’est cette place qu’on lui destine, qui s’appelle”’ 
forme; d’autres oiseleurs donnent ce nom a un 
trou que l’on fait à portée du filet , où l’oiselqur 
s assied , et où il cramponne ses pieds au momen t 
où il le fait jouer. En applanissant la terre, il ne 
faut pas la remuer, crainte de donner de la dé- 
fiance aux oiseaux. Pour cela, on cherche un 
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endroit dans les champs de chaume, plat et uni; * ■» 
on en écarte les pierres et tout ce qui pourrait 
nuire; après quoi l’on plante et l’on prépare son* 
liaruois. Ou cherche ensuite un lieu propre à 
creuser sa forme, faisant attention de ne point 
laisser de pierres derrière, crainte de se blesser 
quand on lire le filet, le chasseur devant se jeter 
en arrière avec force. On fait une loge si on le 
juge à propos ; il est toujours . bon de se mettre à * 
couvert. 

Ce ne sont pas les alouettes seules qui viennent 
sc prendre dans cette sorte de filet; il y a une 
quantité d’autres oiseaux qui y trouvent leur 
perte. Les linottes, quand elles sont attroupées, 
descendent très bas, se posent même quelquefois 
près des moquettes, de façon que si les mailles 
du filet sont assez étroites, on n’en échappe point. 

Le bec-figue n’est pas, après l’alouette, un des 
oiseaux qui se mirent le moins; on en prend sur 
la fin d’octobre en quantité; la chasse en est aussi 
amusante que celle qui se fait aux alouéttes; et 
plus on a de moquettes, plus on est assuré du 
succès; car le bec-figue est timide, rl veut être 
accompagné. Le même appeau qui sert pour les 
alouettes, sert aussi pour les bec - figues , les 
linottes, etc. 

La saison la plus favorable pour cette chasse, 
est déterminée par la première gelée blanche qui 
paraît , et elle est suivie d’un succès heureux, 
jusqu à ce qu’on voie les alouettes attroupées ne 
plus badiner dans les airs et chercher les abris; 
et si on leur l’ait encore la chasse au miroir, c’est 
moins par récréation que par ambition; car, dans 
une malinééc, on ne donne quelquefois que deux 
ou trois coups de filet pour en prendre beaucoup. 
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est fort à propos d’avoir de plusieurs espèces de ’ 
moquettes, pour enhardir les oiseaux et les afrie; 

. nei : au piège. On y prend beaucoup de moineaux, 
de pinçons, de verdiers, chardonnerets , linottes’ 
bouvreuils, etc. Le miroir est alors mutile. * 


• De tous les oiseaux qui sfc branchent, il y en 
a peu qui ne donnent des preuves de l’antipathie 
qu’ils ont pour les hibous et les cliouettes : et 
c’est à cette espèce d’oiseaux qu'on doit ôrioiîiui* 
rement les agrémens que procure la pipée. ° 

Piper, c’est contrefaire les cris plaintifs de la : 
chouette." On se sert pour cela des appeaux à 
languettes, ou d’une feuille dé chiendent , 1 corn me 
nous l’avons dit. Piper avec art, est l’écucil de 
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hérissé , le feu lui sort des yeux , et l’on voit qu’il 
% jj ne désire (jue de trouver son ennemi pour lui 
f^li Vrcr bataille. 

Avant de contrefaire les cris de la chouette, 
on doit commencer par exciter la curiosité des 
oiseaux en frouant. On Proue d’abord assez fort. 
pOsur que les oiseaux éloignés entendent l’appeau ; 
on diminue ensuite la force des tuns à mesure 
que l’on s’aperçoit que les oiseaux s’approchent. 
Kn imitant premièrement les cris du geai, de la 
pie, du merle, de la grive, de la drenne, l'oise- 
leur doit, de temps à autre, contrefaire, en suçant 
les lèvres > les cris de quelques petits oiseaux , 
saisissant avec empressement les premiers qui se 
prennent, pour les faire crier dans le besoin, en 
leur serrant un peu les ailes. 
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On pipe quand on s’aperçoit que l’on est avoi- 
siné d’oiseaux. Il faut commencer doucement, 
pour ne pas effrayer les oiseaux, en mettant entre 
chaque cri un intervalle d’une demi-minute. On 
diminue insensiblement les intervalles, en don- 
nhnt plus de force aux tons , jusqu’à imiter les 
cris les plus ordinaires de la chouette, qu’il faut 
nécessairement avoir entendue. 


Pendant que l’on pipe, comme pepdant que 
l’on froue , on doit faire, de temps à autre, crier 
quelque oisillon, eu changeant, autant qu’on peut, 
de différentes sortes; car on piésunie bien que 
chacun s’empresse naturellement à défendre celui 
de son espèce. Il faut observer aussi de cesser de 
temps à autre ,, pendant deux ou trois minutes, 
les cris de la chouette, et de Irouer doucement 
pendant ces intervalles, ou d’imiter les cris du 
•geai, du merle f du pinçon, ètc., parce que ce 
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sont ordinaire ment les agresseurs J e ces sortes de 

quueiu's, et «ju ils amènent tous les autres 

Vola pour b manière d’appder les oiseaux - 
voyous celle de les prendre. C'est à l’aide dé 
gluctup yx on parvient à ce but. Ou peut en foire 

^ especes de branchages, mais les 
meilleurs se font de saussaies. 

Quand ou a cueilli une quantité suffisante de 
biauehes de saule, on les met dans un endroit 
chaud, ou meme tm soleil, l’espace de dette heures 

dme" Z'ÏT ] 7 ’ "" *“ **&* tW Uu'ri 

cimes , «r ou les p 0 , lpe tous à , a j , 

quinze ou seize pouces, ordinairement" On £ 
aiguise ensuite les grosses extrémités en manière - 
de coin. On parvient à le» endurer en le» u.eimnt 
sur de la braise allumée, on seulement dan» .les 
cendres fort eliamle». Si l'on ne prenait ce, pré 
eau io„», ces exlremtles taillées en coin, et mo^ïe, 
de leur naturel , seraient bientôt émoussees “ 

hors <1 étal d entrer dans les enlaillures la, les aux 
branches a ce sujet. 

Pour engluer ces petites branches, on com-’ 
n ence par se laver les doigts d’huile, afin nue la 
glue ne s y attache pas - on en prend ensuite ale* 
deux doigts de la main gauche, un morceau de 

giosseur dune noix, dont on entortille ’ les 
brandies que 1 on tient de la main droite. Quand 
elles sont toutes engluees, on les bat de ièltèlacon 

en les entortillant, qu’il «> ait pas le moindre in 
teivalle sans glue, excepté à quatre doigts nrès 
du gros bout, qui doit être tenu le plus tire- 
ï; ul P° ss,ble ’ de pouvoir les tendre 'et lL 
Y e, . ld,é ®° ,umo dément sans s’engluer les dob-ts 
Les brandies ainsi préparées, doivent être & 
ermees dans le carton ou pièce de cuir yè • ; 
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Avec ce bagage on peut partir à la pipée. Les 
endroits éievcs , trop fréquentés , près des che- 
mins etenvironnds d’échos , ne doivent jamais être 
choisis. par le chasseur intelligent. Les deux mo- 
tifs h s plus engagcans pour un pipeur , sont la tran- 
quillité des lieux, et l’abondance des oiseaux qui 
les habitent. La proximité d’un abreuvoir , des 
vignes en temps de vendange , d’un jeune tail- 
lis , etc. ,- ne peuvent être que très avantageuse. 

Il est de la plus grande importance d’avoir uh 
arbre bien disposé et artistement préparé , (è<yez 
fis . 43, }>l- 10 .) C’est à la sagacité du pipeur de 
s’en choisir un qui soit isolé au moins de quatre- 
vingts pas des autres, qui ne surpasse guère que 
de moitié la hauteur du taillis , et qui soit bien 
dégarni de branches, surtout à la cime. Une dou- 
zaine de branches sagement ménagées suffisent 
pour tendre l’arbre d’une pipée. Ou doit éviter 
qu elles soient perpendiculairement au-dessus les 
unes des autres , et qu’elles soient trop grosses. A 
la cin[ie, on doitétêler deux branches, sur lesquelles 
on prend les corbeaux , les pies , les chouettes , 
les pies , etc. On doit avec soin éviter de dégarnir 
rdéses branches le haut de l’arbre, parce que les 
oiseaux voyant de loin les gluaux , les éviteraient 
en se posant sur les extrémités des branches. C’est 
aussi une sage précaution d’étêter une ou deux 
branches à la portée d’être tendues jusqu’à leurs 
extrémités : c’est là que l’on prend les drennes et 
les chouettes dans les temps obscurs. 


côté , mais toujours aïi centre dé la pipée. Elle 
doit être construite de feuillages , et de la forme 
d’un buisson ; on y laisse deux entrées , qu’on 
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ferme avec deux portes de branch es r ver( es entre- 
lacées. Quelques pe tites ouvertures , ménagées a yec 
soin , suffisent pour observer tout ce qui se passe 
au dehors. L’intérieur doit être propre uni , 
pour qu on puisse s’y asseoir commodément. Ou 
évitera d avoir unvetement blauc,et qui pourrait 
être aperçu facilement des oiseaux. Pour monter 
sans peine à l’arbré , on forme une échelle avec 
un petit arbre , dont ou coupe les branches à la 
longueur de cinqàsix pouces du tronc ; ou mieux, 
on prend une corde garnie de nœuds , qu’à l’aide 
de quelque chose de pesant , on jetté sur la pre- 
mière branche , dout ou retire ensuite un bout. , 
que l’on noue avec l’autre : cette sorte d’échelle est 
fort commode. 

On fait ensorte q^ l’arbre se trouve dans une 
croix formée par la Encontre d’un avenue circu- 
laire avec une transverse , et qu’on le découvre 
sans peine depuis la loge. • ? 

On doit entendre parle mot avenue , des roules 
circulaires et transverses , qu’on fait dan» la pipée 
pour y placer des plians ou petites perches, dont 
nous allons parler. La première qui environne la 
loge, doit être la plus large; elleasix à sept pieds. 
La seconde, qui , un peu plus loin , environne la 
première , n’en a que trois ; la troisième , quatre. 
On fait de ces avenues circulaires jusqu’à cinq. 

Les plians sont de petites perches que l'on coupe, 
que l’on debarrassé de leur feuillage , et que l’on 
plante en arcade dans les ayeuues , pour attacher 
dessus, des gluaux , à [l’aide de petites incisions 
que l’on y fait avec une serpette. 

C’est dans de pareilles incisionsfaites aux bran- 
ches f que l’on a disposées dans l’arbre , que ion 
pose les ghiaux surlçsquels on compte le plus. Les 
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entailles et în pose des gluaux sont le dernier oit- 

vrage que l’on fait. > 

On distingue trois sortes de pipées , les pipees 
prématurées , les pipées (le saison , et les pipées 
tardives. 

Les premières sont toujours fructueuses et meur- 
trières; elles se font dans le temps de la maturité 
des merises, tèmps où ne font que commencer 
les dernières nichées. Les oiseaux qu’on y prend 
sont bien moins bons que ceux qu ? on prend dans 
les pipccs de saison. Ces pipées sont les secondes : 
elles se font dans lç temps des vendangés , vrai 
temps où il fait bon piper pour réunir l’agrémen t, 
h la réussite, la délicatesse a l’abondance. Le gibier 
qu’elles procurent , est gras et d un goût exquis . 
c’est le grand passage des^jùves et des rouges- 
gorges, moment le plus favorable pour leur luire 
i i chasse! Les troisièmes se nomment pipées tar- 
dives, elles se font 'encore dans le mois de novem- 
bre, quand on est obligé de couvrir de branches 
la cabane pour Suppléer au défaut des feuilles ; k 
çelles-cion ne prend que très peu de rouges-gorges, 
mais beaucoup de geais et de grosses grives , dont 
le passage est tardif. 

L’heure où l’on doit commencer à piper , ne 
peut être fixée que par les différentes saisons où 
Ton veut se procurer l’agrément de cette chasse. 
On peut dire en général, qu’il suflit qu une pipce 
soit .tendue une heure ou cinq quarts d’heure avant 
le soleil couché, en quelque saison que Ion soit. 

On pipe le matin , souvent avec pins de fruit 
que te soir , surtout dans les pipées prématurées.. 
Il faut avoir tendu sa pipée avant le soleil levé , 
et piper aussitôt qu’on entend rôder le merle Ou 
finit sur les huit heures : piper plus lard , serait 
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perdre son temps, exposer ses gluaux à être dessé- 
chés par le soleil. 

Il faut éviter la proximité des pipées; car si l’on 
s'entend d'une pipée à l’autre , ou que l’on p.i.pé 
plus d’une fois pendant huit jours dans le même 
endroit, les oiseaüx, accoutumés, pour ainsi dire, 
aux coups d'appeaux, ne viendraient point , et se 
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contenterai ont de criailler de loin , 
rire du pipéur. 

De l’Arbret ou l'Arbrot. 

Ce n’est guère qu'au moyen de cette chasse 
que l’on se procure l'agrément de prendre à la 
glue (les chardonnerets, tarins, linottes, boii- 
et en général Jes oiseaux qui viennent il 
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la pipée 

L arbret, (fi%. 44 » pl; to.J est seulement une 
branche assez rameuse , de la hauteur d'environ 
six pieds. On en aiguise le gros bout , qu’on fiche 
en terre; toutes les petites branches en sont sous- 
traites on éloignées, mais de façon qu’il en reste 
encore assez pour servir de tenons aux des. Les 
dés se font de bouts de sureau , longs de cinq ou 
six lignes, d/mt on n’ote point la moelle. Ou fait 
entrer le tenon de la branche dans la moçlie du 
dé par un bout ; l’autre est. réservé pour ficher un 
des gluaux Cf'g‘ $>, pl. ro J. Ii faut disposer le dé 
et le gluau si légèrement , que l'oiseau , à pekup 
posé , tombe avec le gluau auquel il se trouve pris. 
Adélaul de dés, on |>eut poser les gluaux en faisant ' 
des en taillures , mais les dés se, ut préférables. •'■ü 

On place à huit ou dix pas de l’arbret , une ou 
plusieurs moquettes. On se souvient que la mo- & 
i Mi elte esfcaiu biseau attaché, pat; les pattes à une. 
pa uniite ou ûi u accuai^ déposé sur uu morceau 
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de bois , de façon que lorsqu’on tire le long fil 
qui y correspond , on fait jouer la moquette. On 
ne lit fait jouer que lorsque les oiseaux Voltigent 
autour de l’arbret sans s’abattre dessus; la vue de 
la moquette leur donne une confiance qui leur dé-,, 
vient' aussitôt funeste. ’ * 

Les gluaux qui servent à tendre l’arbret , diffe- 
rent beauçoUp de ceux qui servent à la pipée; ils 
ne doivent pas avoir plus de six on sept pouces, 
ni' être si minees , car les oiseaux s’y prennent , 
différemment . Il serait à désirer qu a la pipée, les 
gluaux fussent invisibles ; au lieu qu’à la tendue 
de l arbret ; il faut qu’ils semblent assez forts pour 
que les oiseaux s’y' possent sans crainte. Il faut 
observer de garnir de beaucoup plus de glu les 
saussaies pour l’arbret que pour la pipée : car les 
gluaux dë la pipée s'attachent tout de suite à là 
plume , les oiseaux posent rarement leurs pâtes 
dessus; au lieu que ceux-ci ne s’attachent aux 
plumes qu’après que les oiseâux ne peuvent en dé- 
barrasser leurs pattes. 

De la Chasse aux abreuvoirs ■ 
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Par le mot abreuvoirs , il ne faut entendre ici 


V * 


que certains endroits oii il y a de l’eau, et où lies 
oiseaux viennent pour se désaltérer ou pour se 
baigner. Ces endroits* sont d’autant plus avantn- è. 
geux, qu’ils sont tranquilles, éloignés des passages, 
et peu fréquentés des bestiaux. 

Si cet abrenvoirest formé par une fontaine qui ^ 
prend sa source aux bois , on doit ou eu tendre 
tout le courant, ou bien le couvrir de branchages 
après en avoir rétréci et creusé le lit , en se ré- 
servant les meilleurs endroits seulement qu’on sejgr * 
tiropdse dé tendre. Mais quand e’est un éndrotBM| 
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'■plein d’une eau stagnante , il ne fautrien couvrir, 
et l’environner de pièges de quelque espèce qu’ils 
soient. Op pvend , aux abreuvoirs , des oiseaux 
à la glu , aux raquettes ou sauterelles , aux réjets, 
aux collets , etc. Les gluaux qui servent pour la 
pipée , servent aussi pour l’abreuvoiri 

Pour disposer sou abreuvoir de manière qu’on 
laisse échapper -'peu des oiseaux qui viendront s’y 
désaltérer, il faut , s’il est cnvironué^le bois de 
fort j'irès, pratiquer quelques avenues , larges dp 
trois pieds , autour de l’abreuvoir , seménager dés 
perches pour faire des plians, dont les plus liants 
n’aient pas plus de cinq pieds, et garnir de fort 
près tout le tour de l’eau avec des vergettes ou 
volans , noms qu’on donne à des bâtons gros comme 
le pouce , droits , entaillés de façon à pouvoir y 
planter quatre ou cinq gluaux , et pointus il la 
grosse extrémité , pour qu’on les fiche en terre 
obliquement et en tous sens C’est sur ces ver- 
gettes qu’on prend tous les petits oiseaux , tandis 
■qu’on prend les gros sur les- plians. On construit 
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une loge d’où l’on puisse appercevoir toute 
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tendue. QuoiquVm ait bien disposé ses plians,. ses®, 
vergettes, on ne laisserait pas de voir échapper 
beaucoup d’oiseaux, si l’on ne prenait la préoau- ^ 
tion de garnir les bords de l’eau de gluaux , que 
l’on plante en terre de manière que les (ÿ seaux 
qui ont évité les plians et les -vergettes , viennent 1 
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donner dans les garnitures. 


On est exempt de faire des avenues quand la - A 
se trouve pas euvirouné du taillis del- 
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breuvoir ne 
fort près 


, A- Du Rejet, 
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Ce piège se nomme encore raquette , repenetlc 
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sauterelle, etc. C’est un des plus anciens q ne bon 
connaisse et celui qui détruit le plus de petits 
oiseaux. On le tend aux abreuvoirs , dans les 
chemins , dans les vignes , sur les arbres et les 
buissons. 

La figure f 46 , pl • 10. ) est celle d’une corde 
de rejet. Le nœud coulant a, sert à tendre la inar- 
cliette sur laquelle l’oiseau , venant à se poser , 
fait. échapper le nœud , et se trouve pris par les 
pattes. A son extrémité b , c, est attachée une pe^- 7, 
tite cheville j qu’on nomme arrêt; c’est elle qui 
doit borner la détente du rejet. 

La lig. Ç^n.pl. ioJ représente un rejet tondu. 

Ce piège se fait d’un bâton souple , long de trois 
à trois pouces et demi , auquel on donne , en le 
plfant , la courbure convenable Ses extrémités 
c , d, se terminent en pointe, de crainte que les 
oiseaux ne s’y posent : et une baguette d ,u, fichée 
eu terre, et passée dans la ficelle , lient le rejet 
droit. '' 7 f \ 

C’est sur la marchette R qu’est étendu l’anneau 
de la corde V. L’arrêt t, v, doit être posé f>vr+r 
l’extrémité de la marchette , qui tient à la corde 
du rejet par un fil, de peur qu’elle ne se perde ^ « 

en tombant sous l’effort de l’oiseau. Celle espèce J g 
de piège est connue de tout le monde. On le tend; ” 
avec.J'ruit dans tous les endroits oh les oiseaux 
«ont attirés par quelque cause que ce soit. On JÿSr>~ 
prend aux abreuvoirs des quantités prodigieuses t 
d’oiseaux; et si, <lans le temps des prunes, gro- 
seilles, merises, raisins, on en amorce ces pièges, ‘v*. 
on y prend abondamment des oiseaux de toute 
espèce ; il ne iàul que s’en être servi dans ces 
temps-là pour savoir jusqu’où ils portent la des-^ 
truction. A leur simplicité , on ne les jugerait 
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jamais si meurtriers; et l’oiseleur peut presqo’en 
tous les temps et dans toutes les occasions, fonder 
sur eux son espoir. 

Du Collet pendu. 

Autre piège connu de tout le monde fflg. /j8, 
pl x). Une baguette pliée, au moyen de deux 
crans qu’on y fait, est liée à ses deux .extrémités 
par un fil qui sert d’attaclie à plusieurs collets; 
tel est ce piège. 11 doit y avoir, depuis le bas des 
collets jusqu'à la baguette qui forme une espèce 
d’are , deux travers de doigts d’intervalle. Ou 
amorce ce piège suivant l’occasion , et on l'attache 
à quelque brandie d’arbre, w - 

On tâche de trouver quelques buissons isolés 
et en face des seutiers, pour placer avantageu- 
sement ces porte-collets , qu’on nomme votons. 
Les oiseaux; en sç promenant, aperçoivent les 
fruits qui servent d'amorce, et il arrive qu'invités, 
tant par le plaisir de se percher commodément, 
que par l’espérance de satisfaire leur appétit, ils 
donnent dans le piège , comme à l’euvi ; et une 
grive pendue à un volant, n’empêche point qu’une 
autre aille subir le même sort à côté d'elle, sur- 
tout. si en se débattant, elle n’a rien dérangé aux 
çollets voisins. « ; 

Cette chasse est fort récréative sur la fin de 
l’automne, saison où les grives quittent à regret 
les vignes vendangées et grapillent avec soin; elles 
donnent bientôt dans ces pièges, si on les amorce 
de raisins , comme elles font pendant la matu- 
rité des merises, prunes, groseilles, si on amoréo 
les pièges de ces fruits. 

Les collets sont, comme l’on voit sur la figure, 
faits d’un simple nœud coulant. On prend du criti 
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extrêmement uni , et on forme le collet d’un, 
deux, ti’ois ou quatre britis, suivant la force des 
oiseaux que l’on veut prendre. 

On met de ces collets dans les passages des 
perdrix, à terre, pour attraper de ces oiseaux. 
Au surplus, on les pose de plusieurs autres ma- 
nières, suivant les oiseaux auxquels on les des- 
tine ; c’est l’affaire des circonstances et de l’intel- 
, ligence du chasseur. 
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Du Traîneau. 

Le traîneau est un des filets les plus destruc- 
teurs que l’on connaisse. On ne s’en sert que de 
nuit, et l’on y prend toute espece de gibier qui 
rie branche point. 

De toutes les chasses qui se font au traîneau, 
celle des alouettes est la plus récréative. 11 ne 
faut pas que la nuit soit assez obsenre pour qu’on 
ne se voie pas d’un bout à l’autre du filet; il faut 
qu’on puisse encore découvrir h soixante pas. 

Les traîneaux sont des filets longs dé huit pu 
dix toises, et larges de quinze à dix-huit pieds; 
les mailles sont à lozanges, et proportionnées à 
l’espèce de gibier qu’on veut chasser; à chaque 
extrémité s’attache une perche, qui doit être de 
longueur à égaler la largeur du filet. 

Lorsqu’on se prépare à faire , cette chasse, on 
est obligé d’aller au couch'br du soleil , pour savoir 
où les alouettes se cantonnent. On se munit de 
quelques baguettes , aux extrémités desquelles 
sont des cartes ou des morceaux de papier. Là où 
l’on est sur qu’une bande d’alouettes est remise, 
on plante' une baguette, afin qu’on puisse, en 
revenant la nuit, poser à coup sûr, le traîneau suç 
les dormeuses. On doit garder un profond silence, 
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afin que si l’on était trompé do premier coup, on 
pût le reposer plus loin, jusqu’à cé qu’on ait atteint 
sa proie. L’alouette a le sommeil assez dur, pour 
qu’on abatte le traîneau à un pied d’elle, sans’ que 
cèla lui fasse prendre la fuite. 

Pour suppléer à la connaissance dès remises, 
on attache de trois en trois pieds, après le dernier 
rang des mailles d’une nappe, des ficelles longues 
de quatre pieds, aux extrémités desquelles on lie 
de petites branches d’arbres ou des bouchons.de 
paille qu’on laisse traîner à terre. La manière de 
porter le traîneau est bien différente quand on ne 
chasse point à la remise j on ne le déploie que 
lorsqu’on est dans les champs où l’on soupçonne 
qu’il y a des alouettes ; chacun tient sa perche^ 
obliquement, de façon qu’un bout est est levé 
de six ou sept pieds, tandis que l’autre, auquel 
sont attachés les bouchons de paille, n’est éloigné 
de terre que d’un ou deux pieds. Le bruit que 
fait la paille en traînant à terre , fait lever les 
alouettes, qu’on recouvre aussitôt du filet en le 
aissant tomber. C’est de cette manière qu’on chasse 
aux perdrix, aux cailles, etc., quand on ne sait 
pas leur remise. 

Cette chasse se fait ordinairement vers la fin de 
novembre et commencement de décembre, avec 
d autant plus de fruit què, dans ce temps, les 
alouettes sont en grand nombre, et s’attroupent 
aux approches de l’hiver, pour gagner des climats 
plus tempérés. Alors elles sont grasses, délicates 

recherchées. Aussitôt què les rigueurs de l’hiver 
ont fait place à la saison végétative du printemp^, 
les alouettes se répandent de nouveau dans nos* 
^campagnes, et arrivent eii troupes pour se séparer 
dansna suite et s’accoupler. C’est avant qa’elics'vc 
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conforment à cette loi iijitu relie , qu’on s'occupa 

encore à leur luire la chasse au traîneau. 

Le traîneau sert aussi à prendre des bécassines 
dans leur passage. Elles habitent les endroits maré- 
cageux, et se prennent d’autant plus facilement 
que les berbes sont plus grandes. Cette chasse est 
quelquefois suivie d’un succès aussi favorable, lé 
jour que la nuit quand le temps est nébuleux. 

11 y a encore beaucoup d’autres pièges propres 
à prendre les oiseaux, mais la plupart sont dispen- 
dieux ou de peu d’utilité ; il nous suffit d’avoir 
indiqué les méthodes les plus simples et les plus 
avantageuses. 

§. III. Reptiles destructeurs. 

La vipère. Il y en a beaucoup d’espèces. La 
vipère commune a environ deux pieds de long, 
est d’un gris rohgeâtre, ou d'un cendré bleuâtre ; 
elle ne se montre hors de terre que six mois de 
l'année. On la trouve, en hiver, dans des cavités 
souterraines , roulée en peloton avec beaucoup 
d'autres, immobile et engourdie. Il n’est personne 
qui n’ait entendu parler, de son venin ; il est 
co-agulant, et se termine, lorsqu’on ue lui oppose 
pas des remèdes, par la gangrenne et la mort. Ce 
poison est contenu dans deux vessies qui sont à 
la base de deux dents beaucoup plus acérées que 
les autres , et un peu recourbées eu crochets : 
c’est ce qu’on nomme crochets à venin. L’alcali 
volatil et l’eau de Luce pussent pour de très bons 
remèdes contre la morsure récente dé la vipère. 
Les scarifications sont encore plus sûres. Du resté* 
il est bien constaté qu’une seule morsure n’est 
point mortelle pour l’homme, puisqu’il eu ihu- 
drail trois pour tuer un chien pesaut soixante 
livres. 
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§• Insectes et mollusques destructeurs. 

i°. La limaçe et le limaçon. Ces deux animaux 
sont du même genre, avec la différence que le 
premier est nu et sans coquille. Ils font de très 
grands dégâts dans les jardins, dans les vergers 
et dans les champs ;iis attaquent indistinctement 
les fruits, les jeunes bourgeons des arbres et les 
plantes, lorsqu’elles sont encore tendres. C’est un 
véritable lléau, une engeance qui se multiplie à 
l’excès, si l’on ne se bâte de la détruire. Le meil- 
leur moyen d^y parvenir, est la persévérance et 
les soins pour trouver et ensuite écraser ces in- 
sectes. Les limaces et les limaçons se retirent, 
pendant le jour, sous les feuilles des arbres , dans 
les baies, spr les bancs, sous les pierres, et courent 
pendant la nuit. S’il survient une pluie chaude 
pendant le jour, ils se metteut également eu 
marche, et vout marauder. 

Lorsque l’automne est un peu chaud , lorsque 
les blés sont hor^ de terre, enlin lorsque les froids 
ne surviennent pas de bonne heure, ces mol- 
lusques se multiplient à un tel point qu’ils dé- 
vorent tous les blés, et laissent la terre nue , et 
l’on est obligé de resemer. Dans ce cas , on a 
conseillé de conduire la volaille sur les champs. 
Cet avis ri’est pas mauvais, quand les champs sont 
près de la métairie, et lorsqu’ils ne sout pas 
vastes; mais, dans tous les cas, il est préférable, 
lorsqu’un champ est dévasté par les limaces, de 
lui donner un fort labour qui enterre ces ani- 
maux, et les fait périr; il reste au moins la res- 
source de semer, dans le temps, des blés marsais. 

2°. Le charançon. C’est un petit scarabée d’une 
ligne environ de longueur sur une - demi-ligue de 
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largeur. Celui qui attaque les grains esl corn mit - 
néinent noir, quoiqu'il soit couleur He paille au 
sortir de sa dépouille de chrysalide : il brunit et 
noircit à mesure qu’il vieillit. Le genre des cha- 
rançons renferme un très grand nombre d especes. 
La première comprend les charançons à cuisses 
simples ou unies; la seconde, ceux qui ont les 
cuisses dentelées. La première a trente-trois va- 
riétés, et la seconde vingt. Toutes ne sont pas 
nuisibles à nos récoltes; l’espèce que nous avons 
le plus à redouter, est celle qui attaque les grains. 

C’est dans les tas de blé qu’on trouve ordinai- 
rement ces petits insectes , à quelques pouces de 
proîondeur , et non pas h la surlace , à moins quon 
ne les ait troublés dan s leur retraite, et qu’ils cher- 
chent à s’enfuir. C’est là qu’ils vivent-, qubls s’ac- 
couplent assez communément, et que les temelles 
font leur ponte. En observant un monceau deble, 
011 ne peut guère connaître en voyant les grains, 
quels sont ceux qui sont attaqués par ces insectes, 
parce qu’ils rongent toujours au milieu dugFam, 
en épargnant l’enveloppe ; de sorte que les grains 
dans lesquels ils sont logés , ont la meme forme , 
la même apparence ; ils paraissent enfin aussi gros, 
aussi pleins que ceux qui ne sont point attaques. 
Ou peut connaître au poids les grains dont 1 inté- 
rieur a été rongé par les charançons ; on sait com- 
bien doit peser une mesure de blé, à une ou deux 
livres près : lorsqu’il y a une différence considé- 
rable pour le poids , c’est-à-dire qu’il esl moindre 
qu’il 11e devrait être , c’est une marque certaine 
que les charançons ont dévoré la substance fari- 
neuse des grains , à moins que le blé 11e soit d une 
si mauvaise qualité , que les grains soient rides. 
Tout cela est aisé à connaître à la vue et au ma- 
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hiement ; la marque la moins équivoque , c’est 
lorsqu’on* jette plusieurs poignées Je grains dans 
ï’eau : ceux qui paraissent beaucoup , et qui sur- 
nagent , annoncent qu’il ont perdu une partie de 
leur substance farineuse par les dégâts des cha- 
rançons. 

Les charançons restent dans le blé tant qu'il 
fait chaud , à moins qu’on ne les oblige à en délo - 
ger en remuant le tas avec des pelles , ou en le 
passaut au crible. Dès que les matinées sont fraî- 
ches , tous les charançons , jeunes et vieux , aban- 
donnent le monceau de blé , qui u’est plus une 
retraite assez chaude pour eux , et se retirent daus 
les fentes des murs, dans les gerçures des Lois et 
des planches , partout enfin où ils trouvent une 
retraite assurée qui les garantisse dû froid. 

On a publié dans les journaux d’agriculture t 
pour la destruction de ces animaux , différentes 
recettes, qui consistent dans des fumigations et dé- 
coctions composées d’herbes d’une odeur forte et 
désagréable. Le résultat de tous ces procédés a été 
<le communiquer au blé uue odeur fétide et dé- 
goûtante, sans nuire aux charançons. On a indiqué 
de cribler le blé pendant l’hiver , de le mettre dans 
des caves boise es. L’inutilité du criblage d’hiver 
est démontrée, puisqu’il n’y a pas de charançons 
dans le blé pendaut les temps froids ; le séjour 
dans une cave est plus dangereux que ne le sont 
les charançons , parce qu'infailliblement les blés 
pourriraient. 

Le moyen le plus sûr , le moins coûteux , et 
conséquemment celui qui convient le, mieux aux 
agriculteurs , est celui que propose Lottinger ^ 
médecin sle Sarrebonrg. Il faut , dit cet homme 
instruit , lorsqu’on s’aperçoit , au retour du pnn- 
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temps que les 'charançons sont répandus dans les 
monceaux de blé qui ont pusse l Inver dans les 
greniers, en former un petit tas dec.nq ou six me- 
sures, qu’on place à mm distance convenable e u 
tas principal. On remue alors avec la pelle ,1e ble 
du principal monceau on ces insectes sont etabbs : 
les charançons qui aiment singu.ierement la tran- 
quillité , étant troublés par ce mouvement dans 
leur as vie , cherchent à fuir pour sechapperdu 
danger qui les menace. Voyant un autre tas de 
blé à côté de celui dont on les force de d< loger, 
ils courent s’y réfugier, espérant qu on ne les in- 
quiétera point dans cette retraite. Il est rare quils 
cherchent les murs pour se sauver , quand ds voient 
un monceau de blé à leur portée, qui leur ollre un 
asyle pour se retirer. Cependant s'il y en a qui 
cherchent les murs pour échapper a la mort qui 
les attend , les personnes qui veillent a leur fuite, 
ont soin de les rassembler avec un balai que les 
doivent avoir à la main , vers le tas ou les auties 
se retirent , on de les écraser avec le p.ed . cela 
est d’autant plus facile , que cet insecte ne bouge 

plus, et qu’il contrefait le mort des qu on le touche. 

On peut le conduire où l’on veut avec le balai, 

sans craindre qu’il cherche k fuir; il ne se revedle 
, . n se sauver. Que 

de 



qu’on ne songe plus à lui. S. on l a ramène pt 
petit monceau mis en réserve , il cherchera tout 
île suite à y entrer et à s’y enfoncer , des qu on ne 

l’imiuiètera .plus avec le balai. , , 

Ou jette ensuite le tas de blé ou sont reunis les 
charançons , dans l’eau bouillante ; ou si I on n a 
pas de vase assez, grand , on verse 1 eau-bomUante 
sur le blé , qu’on remue avec la pelle. Les cha- 
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Srançonj se trouvent étouffés ou meurent brûlés ; 
on fait sécher le b!é, et on le passe au crible pour 
le purger des charançons morts. 

Le charançon a différens autres noms : on l’ap- 
pelle cadclle dans certaines contrées ; dans d’au- 
tres , calandre ; ailleurs , la chatte peleuse , 
cosson , cossan , gond, etc. 

Tous les insectes, dit Valmont-Bomare, si l’on 
en excepte un très petit nombre , sont cruels et 
Voraces , et nuisent à tous les animaux , même à 
l’homme. Mais, comme ce serait hous éloigner dé 
notre but que de nous occuper de la nomencla- 
ture de ces animalcules, nous nous bornerons aux 
insectes dont la connaissance intéresse le cultiva- 
teur. Ainsi ceux qu’il lui importe de connaître, 
sont : la blatte , la Cantharide , le charançon-rou- 
leur , la courtilière ou taupe-grillon , le gribouri , 
le hanneton , la galle-insecte, la fausse-teigne , lu 
chenille , la fourmi , les pucerons et les mouches. 

3°. La blatte. Il y a plusieurs espèces de blattes j 
mais nous ne parlerons que de la blatte des cui- 
sines et des greniers , qui est la même. Cetinsecte 
est de couleur brune , ses antennes longues et unies 
surpassent d’un tiers la longueur de son corps; la 
tète est petite , les jambes sont très épineuses. Ce» 
insectes se rassemblent autour des cheminées et 
des fours ; leur larve ou ver se nourrit de farine, 
de pâle , et fai t beaucoup de dégât , ce qui l’a fait 
nommer, dans beaucoup d’endroits , le pannetier\ 
On doit s’occuper de détruire ces animaux vora- 
ces , en bouchant tous les repaires , en blanchis- 
sant les murs à la chaux vive. 

4°. Cantharides. Nous ne proposons point dé 
détruire ces insectes , qu’on trouve ordinairement» 
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sur les frênes , sur l'ormeau et sur les trotÿies : on 
doit seulement veiller à ce qu’il n’y en ait point 
sur les feuillées qu’on donne l'hiver aux animaux. 
Cet insecte se reconnaît aisément, quoiqu'il varie 
prodigieusement en graudeur ; maiÿ son corps est 
est d’un beau vert doré , ses antennes sont noi- 
res , ses ailes brunes , et le dessous de la poi- 
trine a quelques poils. On rassemble ces insectes, 
qui sont fort utiles -en médecine ; on les fait mou- 
rir à la vapeur du vinaigre, et on les met sécher 
au soleil. Il ne faut les pulvériser qu’au moment 
de leur application. Prises intérieurement , elles 
occasionnent des ravages considérables, à moins 
qu’on ne soit en état d’y remédier : clest pourquoi 
il est intéressant qu’un cultivateur apporte tousses 
soins pour que ses bestiaux n’en avalent point ; 
leur estomac s’enflamme bientôt , et il en résulte 
la suppression d’urine, le pissement de sang , des 
tiraillemen* , des tensions surtout dans le bas- 
ventre. Le camphre est le vrai contre-poison , mais 
il ne faut pas négliger les boissons acidulées , les 
bôissons mucilagiueuses , faites avec la graine de 
lin ou avec le feuilles de mauve , de guimauve, etc. 
Si l’inflammation , si le pissement de sang , sont 
Lieu caractérisés , il faut saigner , et donner des 
fcains , si Peau n’est pas trop froide. 

5°. Le charançon-rouleur estainsi nommé.parce 
qu’il s’enveloppe des feuilles qu’il ronge; il fait un 
dégât considérable dans les vignes , en se nouris- 
sant des pampres -et des feuilles , ce qui nuit infi- 
niment à la végétation du sarment. 

6°. L’insecte qu’on nomme courtilière ou taupe- 
grillon , est un animal hideux et des plus singu- 
liers ; il est de la longueur du doigt , d’un gris 
obscur, doux au toucher; il a la tête petite, alon- 




r. 


4 ' 


Diaiti 




r 


RUSTIQUE. 7 229 

gée ; ses paltes antérieures sont grosses , apldties ; 
scs jambes sont très larges , et se terminent par 
quatre grosses griffes en scie; il se nourrit de fro- 
ment , d’orge , d’avoine. Cet insecte est le flcau 
des jardins; il coupe et ronge les racines ; il est 
d'autant plus dangereux, qu’on ne s’aperçoit sou- 
vent de ses ravages que lorsqu’il n’est plus teuips 
d’y remédier. 11 est commun en Normandie , où il 
est appelé taupette. Lorsque les porcs avalent de 
ces insectes tout viyans , ils en périssent souvent, 
et presqu’aussitôt ; le taupe-grillon leur pique et 
leur déchire l’estomac et les intestins. Il pique et 
mord les doigts des personnes qui fouillent la 
terre ; cette morsure est toujours douloureuse , 
quelquefois même un peu véu'uieuse. 11 fait son 
nid dans une motte de terre solide, dans laquelle 
il pratique un trou qui lui sert d’entrée et de 
sortie. 

Le meilleur moyen pour détruire ces insectes, 
est de mettre plein un verre d’huile de clienevis, 
ou de térébenthine , dans un arrosoir rempli d’eau ; 
ou arrose ensuite leur trou à la manière ordinaire : 
aussitôt ces insectes redoutables fuient de leur 
retraite , font quelques pas lentement, noircissent 
et meurent, atténdu que leur respiration est in- 
terceptée sur-le-champ , ce qui les suffoque. 

7 0 . Le gribouri est un des ennemis les plustlnn- 
gereux de la vigne. Il est de la couleur et de la 
figure d’un hanneton , mais d’une espèce beaucoup 
plus petite ; il passe l'hiver en terre , dans l’état 
de ver blanc ou de larve ; il y ouvre des tran- 
chées ,et pénètre jusqu’aux racines ; il s’attache- 
aux pieds des ceps , surtout des jeunes vignes , 
dont il rouge les racines les plus tendres , et les 
but souvent périr. Il sort de terre en mai , et se 
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\ette sur le feuillagè encore tendre ; il s’en nourrit . 
et coupe les bourgeons , ou pique lës boutons à 
fruit et les jeunes jets , ce qui lait souvent périr 
tout le nouveau bois. 

Le moyen de prévenir le ravage de ces animaux, 
est de semer des feves en quantité dans plusieurs 
endroits du vignoble ; ils quittent très souvent 
la vigne pour ce nouveau feuillage , qu’il est facile 
de multiplier eu peu de temps. On enlève à pro- 
pos ce feuillage inutile , et l’insecte qui y loge , 
pour brûlerie tout au pied de la vigne. Ou peut 
encore mettrejrlu fumier, lesgribouris s’y logent, 
ainsi que bien d’autres insectes ; on y met le feu, 
à la fin de l’hiver , et on extermine à coup sûr 
bien des animaux malfaisans : les cen tres de ce 
fumier sont un engrais presqu’aussi bon que le 
fumier même. 

8°. Le Hanneton. Il mérite peut-être plus que 
tout autre l’attention des cultivateurs. On en re- 
connaît deux espèces qui paraissent tour à tour- 
à-tour , et quelquefois dans la même année : on 
les distingue par leur grosseur , et par la couleur 
de leurs plaques. Les hannetons s’accouplent , et 
restent longtemps attachés l’un' à l’autre. La fe- 
melle ayant été fécondée, creuse un trou dans la 
terre avec la pointe de sa queue; elle s’y enfonce 
de la profondeur d’un demi-pied , et elle y pond 
des œufs oblougs d’un jaune clair ; ces œufs sont 
rangés les uns à côté des autres, et ne sont point 
enveloppés. Après cette ponte , la mère sort dg 
-terre, se nourrit encore pendant quelque temps 
de feuilles d’arbre , et meurt. * 

Les œufs éclosent avant la fin de l’été, et il en 
sort des petits vers qui se nourrissent de gazon et; 
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de racines de toutes sortes de plantes en vigueur. 
Ils passent quelquefois deux années dans cet état ; 
à la troisième, le ver des hannetons est au moins 
long d’un pouce et demi , et gros comme un petit 
doigt: il est pour la plupart du temps, recoqujjdé ; 
la couleur de son corps est d'un blanc jaunâtre , 
presque transparent. Ces vers ne sortent presque 
jamais de terre, à moins que le soc de la clîarrue 
où la bêche du jardinier ne les fasse sortir; ils ne 
tardent pas à y rentrer , si on ne les tue , où s’ils 
ne deviennent la proie des oiseaux ; les corbeaux 
et les coi lions sont également friands des vers, et 
des hannetons qui en proviennent. Le ver change 
de peau à mesure qu’il jirend de l’accroissement; 
il forme une petite caverne, dont il$ort pour cher- 
cher sa nourriture ordinaire ; mais d ne j*eut bu- 
tiner qu’en été , car pendant l’hiver , les gelées le 
forcent à se resserrer et à s’enfoncer en terre à 
Une très grande profondeur , jusqu’à ce que la cha- 
leur du printemps L’attire de nouveau vers la sur- 
face ; au reste , il faut une forte et longue gelée 
pour le faire périr. 

A la üu de la quatrième année, vers le mois de 
mai , ce ver se métamorphose en hanneton ; à cet 
elfet , il s'enfonce dès Pnutomne eu terre, quel- 
quefois à plus d’une brasse de profondeur , et s’y 
pratique une cavité lisse et commode. Sa demeure 
étant faite, il commence, peu de temps après , à 
se raccourcir , à s’épaissir , à se gonfler, et quitte 
avant la tin do l’automqe , la dernière peau de 
ver, pour prendre la forme de nymphe , qui d’a- 
bord est jaunâtre, puis jaune, et enfui rougeàlre^ 
on commence alors à discerner l’apparence d'au 
hanneton; il acquiert sa dureté et sajeouleur piyur 
prendre sou essor eu mai. 
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Les ravages occasionnés par les hannetons, dan» 
leur état de larve ou de ver, sont considérables. * 
Ils coupent et dévorent les racinès des plantes et 
des arbres : on s’aperçoit aisément de ces dégâts ; 
les végétaux sèchent sur pied , sans qu'on puisse y 
apporter aucun remède. Malheur aux jardins , aux 
prés, prix vergers qui sont infectésde ces animaux 
destructeurs , qui , pendant quatre années qu’ds 
sont eu terre , portent la mort partout. 

Le nombre des hannetons est si prodigieux , que 
leurs ennemis ne peuvent les détruire. Les dégâts 
qu’iLscausent son t in appréciai) I esta ussi regarde-t on 
ces insectescomme un véritable fléau ; ilsdévorent 
les feuilles des vignes ,dcs luzernes et des arbres , 
de manière qu’on voit rarement ceux-ci se charger 
de fruits dans l’année qui suit celle de la dévasta- 
tion de leurs feuilles , parce qu’elles sont les mères, 
nourrices des bourgeons, et qu’elles sont indispen- 
sables à l’accroissement du bouton. 

On a conseillé , pour remède , d’enfumer les 
arbres sur lesquels les haunetons sont perchés : 
cetle opération n’est pas seulement inutile , elle- 
en attire un plus grand nombre le lendemain. Le 
seul moyen est de secouer l’arbre, s’il n’est pas 
trop gros, ou d’en gauler les branches, et de choisir 
pour cette opération , depuis dix heures du matin , 
jusqu’à deux de l’après midi , par le grand soleil ; 
de rassembler dans un sac les hannetons à mesure 
qu’ils tombent, et de les jeter au feu. Mais il faut , 
pour que cette mesure soitsalulaire , qu’elle s’exé- 
cute dans toute l’étendue d’un canton , et encore 
mieux , dans toutes les contrées : cette operation 
suivie pendant plusieurs années de suite , en di- 
minuerait sirtgulièrement le nombre ; on parvien-? 
drait presque à en supprimer l’espèce. On doit , 
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autant que faire se peut , s'occuper de celte des- 
truclion aussitôt que les hannetons sortent de 
terre , afin de préveuir la ponte des femelles , puis- 
qu’on n’a aucun moyen de détruire les vers ou 
larves qui éclosent des œufs qu’elles déposent en 
terre. Une loi générale à eel égard , serait un des 
grands bienfaits que le gouvernement pourrait ré- 
pandre sur l’agriculture. 

g°. La galle-insecte , moins dangereuse , parce 
qu’elle n’est pas en si grande quantité , nait et 
croît sur les arbres , les arbrisseaux , et communé- 
ment sur les plantes qui passent l’hiver, parce que 
ces animaux vivant près d’un an , ont besoin d’y 
trouver leur nourriture. Elles semblent être de 
petites boules attachées contre une branche ; elles 
sont ordinairement grosses comme un grain de 
poivre; d’autres ont une forme sphérique,, ex- 
cepté la partie plate, par où elles sont attachées k 
l’arbre ; leur couleur est brune; il y en a de rou- 
geâtres, de violetteset d’un beau noir; les pêchers 
et orangers ont des galles-insectes faites eu forme 
de bateau renversé. Ces insectes meurent quel- 
ques jours après la ponte; elles ont été fécondées 
par une mouche à deux ailes , dont la tète , le 
corps etlecorcelet sont d’un rouge foncé. 

Les jardiniers doivent avoir le plus grand soin 
d’en purger leurs arbres , sans quoi les galles-in- 
sectes épuisent en quelque sorte la sève , ce qui 
les fait languir et même périr. On parvient à les 
détruire en frottant les branches qui en sont atta- 
quées , avec un morceau de. drap , ou avec un 
morceau de bois fait en forme de couteau. 

10 . La fausse-teigne est une petite chenille dont 
le corps est ras et blanchâtre, qui se loge dans les 
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grains.; elle a l’adresse d'en lier plusieurs ensemble 
avec de la soie quelle file, et rlont elle se forme 
ou tuyau, qui est ordinairement recouvert du sou 
et de la farine que cet insecte a broyés. Quand il 
se trouve de ces fausses-teignes dans un grtutier, 
ou voit tous les grains de. la superficie du tas , liés 
les uns aux autres par des fils de soie , ce qui 
forme une espèce de croûte qui est quelquefois de 
trois pouces d’épaisseur. 

On parvient à les détruire en remuant le tas de 
blé ; elles fuient et montent aux murailles ; mais 
elles ne tardent pas à revenir au las, si on ne les 
écrase. Aussi , lorsqu'on fait cette opération , on 
balaye les murs et le plancher très scrupuleuse- 
ment, pour jeter les fausses-teigues au feu ou dans 
l’eau. 

' <r ii°. La chenille. Il y en a plus de i5o espèces. 
On a pour couper les branches auxquelles sont 
attachés desbouquetsde chenilles, un instrument 
appellé échenilloir. Voici de plus deux recettes 
pour garantir les arbres du ravage de ces ani- 
maux. 

Première recette. Prenez du genet , coupez-le 
menu ,faites-le infuser dans l’eau pendant la nuit; 
il en faut une brassée dans un baquet: le lende- 
main , aspergez-en avec un goupillon , les arbres 
et les autres plantes on vous verrez des chenilles, 
ei répétez plusieurs fois la même opération. 

Seconde recette. Faite tiédir une chaudronnée 
d’eau, d’environ deux seaux , et faites y fondre 
deux onces'de savon noir (le plus commun suffit), 
que vous aurez soin de bien remuer, vifin do bien 
mêler le savon ; ensuite , avec uue espèce de balai 
ou poignée de genêts, arrosez légèrement de cette 
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eau , toutes les plantes et tous les arbres’qui sout 
accessibles, et où vous verrez le plus de ces insec- 
tes; vous êtes sûr de les faire périr. 

12°: La fourmi. Linnée en compte dix-sept es- 
peces, mais deux seulement sont communes en 
France , la noire et la rouge. On leur attribue 
beaucoup de dégâts imaginaires , et dont elles ne 
sont pas la cause première. Elles n'attaquent ja- 
mais les arbres, à moins que la gelée n’en ait arrêté 
la transpiration, parce qu’alors la matière trauspi- 
rable s’épaissit , se change en micllat , qui est un 
vrai sucre qui attire les fourmis. Ainsi, c'est moins 
aux fourmis qu’est dû le dépérissement de l’arbre, 
qu a la gelée, qui en est la cause. Il en est de même 
des fruits , qu’elles n 'entament jamais ; mais s’il le 
sont par les limaçons ,Jes guêpes, ou les gerçures 
que la pluie occasionne, alors les fourmis profitent 
(lu mal déjà lait , et l'augmentent considérable- 
ment. On dit encore qu’elles engendrent le puce- 
ron : c’est un paradoxe , qui doit sa naissance k 
l’ignorance ou au défaut d’observation. 

Il est néanmoins constant que si les fourmis se 
jettent sur un monceau de grain , elles en empor- 
tent beaucoup ; elles lui communiquent même 
une odeur désagréable et difficile à dissiper; elles 
font beaucoup de tort dans les prés ; elles enlè- 
vent le grain nouvellement semé dans les champs. 
Quand elles pénètrent dans l’iulérieurdesmaisons, 
elles y occasionnent beaucoup de dégâts ; d'.ùï- 
leurs l’odeur qu’elles laissent dans tous les fieux 
qu’elles fréquentent , est suffisante pour, qu'on em- 
ploie tous les moyens possibles de les détruire. 

Pour parvenir à ce but, on a publié une infi- 
nité de secrets et de moyens , qui tous sont mfrue- 
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tueux- Le seul qui paraisse réussir avnntageuse- 
iitcut , est de placer dans les environs d’une four- 
milière, des feuilles de papier qu’un couvre légè- 
rement de miel. On les voit incessamment cou- 
vertes de ces insectes ; alors on enlève prompte- 
ment ces feuilles , qu'on jette dans un baquet plein 
d’eau , dans laquelle on aura versé une cuillerée 
d'huile quelconque. En réitérant cette opération 
plusieurs fois de suite , on parvient à se débarrasser 
de ces insectes. 

Dans les prairies, il faut couvrir de paille la 
fourmilière, en y mettant le feu. Quand il y eu a 
dans un champ qu’on veut ensemencer, il ne faut 
semer que ce qu’on peut recouvrir de suite avec 
la herse. A ce moyen , elles trouvent des obstacles 
prcsqu’insurmontables, qui les empêchent de se 
réunir, et de former des magasins. 

i3°. Les pucerons , quoique très petits, sont 
aussi nuisibles : ils causent des altérations aux 
plantes, et font souffrir la végétation de celles qui 
sont délicates. L’essence de térébenthine est la 
meilleure recette , non seulement pour détruire 
les pucerons, mais même tous les insectes, parce 
que oes animaux ont le viscère par lequel ils res- 
pirent, placé sur le dos; et cette ouverture étant 
bouchée par l’huile , l'animal ne peut plus aspirer 
ni respirer; il meurt. 

i4°- Enfin viennent les myriades de mouches , 
dont la belle saison peuple l’air. Ces insectes sont 
fort incommodes à l’homme, surtout lorsque Ife 
temps est lourd , ou que le vent du sud règne. 
Elles sont une persécution presque contiuueile 
pour les animaux, qui maigrissent’ à vue d*teil 
pendant l'été ; les chevaux surtout cherohent à 
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s’en débarrasser, en se trémoussant, en frappant 
du pied, en mettant leur queue sans ee&e en 
mouvement; ils redoutent, ainsi que le bœuf, 
la piqûre du taon; le bœuf ne peut s’en débar- 
rasser facilement, ce qui le fait entrer eu fureur; 
il rompt ses liens , s’emporte, méconnaît la voix 
de ses conducteurs, et jette partout l’épouvante et 
la terreur. Cette piqûre a encore un autre incon- 
vénient, c’est que d’autres mouches vont pondre 
dans la plaie faite par le taon; les vers qui eu 
résultent, se nourrissent de la chair de l’animal, 
et pénètrent quelquefois jusqu’aux os. Les mouches 
font tort aux arbres, aux fruits; elles y déposent 
leurs œufs. La mouche meuuisière perce de sa 
tarière les branches, y dépose son œuf sur l’au- 
bier ; il éclot et devient un ver, qui va toujours 
en montant vers le sommet de la branche. Toutes 
ces mouches ont chacune leur plante, leur arbre, 
leurs animaux , ainsi que tous les insectes. 

Il serait dillicile, pour ne pas dire impossible, 
de détruire cette immense quantité de mouches, 
<jui incommodent et portent partout la corrup- 
tion; on est trop heureux de pouvoir s’en pré- 
server. L’homme peut y parvenir en évitant avec 
soin, d’avoir dans la partie de la maison qu'il 
habite, des fruits, des viandes, des sucreries, etc., 
en mettant à ses croisées .des cadres garnis de 
canevas. Par ce moyen , l’air pénètre aisément, et 
les mouches ne peuvent entrer dans les chambres: 
c’est le seul qui garantisse de ces insectes. À la 
vérité, on en fait périr beaucoup avec de l’orpi- 
ment délayé dans de l’eau, et exposé dans une 
assiette; mais il en reste toujours beaucoup plus 
qu’il n’en faut pour être tracassé. Quant aux ani- 
maux, il est plus dillicile de les en préserver. Oj» 
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a indiqué diftérens moyens pour les frotter, maié 
res ingrédiens indiqués sont plus incommodes k 
l'animal que les mouclies mêmes. Quand on veut 
leur mettre quelque chose sur le corps , il est 
infiniment préférable de se servir de vinaigre ; les 
mouches ne l'aiment pas; il est salubre pour les 
bestiaux , et l’odeur ne leur déplaît en aucune 
façon. On couvre les chevaux avec des toiles qui 
sont attachées au collier, si bien que tout leur 
corps est garanti; la queue préserve les jambes et 
les fesses; les crins du cou et le collier garan- 
tissent le devant; il ne reste alors que les jambes 
qui, étant continuellement en mouvement, n’é- 
prouvent que très peu de tracasseries de la part 
des mouches. Rien n’a encore été imaginé pour 
garantir les plantes et les fruits des dommages 
qu'occasionnent ces insectes. On a conseillé les 
fumigations d’arsenic, d’orpiment, etc. , etc., 
niais ce conseil est ridicule; il faudrait donc que 
tous les vergers et les espaliers fussent continuel- 
lement enfumés : et qui voudrait s’occuper du 
soin d’entretenir de pareilles fumigations? Il vaut 
mieux convenir qu’il n’y a aucun moyen connu 
pour préserver les plantes, que d’indiquer une 
mesure aussi absurde. 
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QUATRIÈME PARTIE. , 

-TROISIÈME BRANCHE. 

* - 

, * , { 

DE l’ÉCONOMIE RURALE. 


. ARTS ÉCONOMIQUES. : ... 

Cette partie embrasse les arts relatifs aux 
besoins de première nécessité des cultivateurs,' 
sav oir.: la nourriture, le vêtement, le chauffage. 

"7 M LIVRE* PREMIER. 

:4f m J * . - 

AR1& RELATIFS A LA NOURRITURE. ' 

Les alimens sont tirés, ou des végétaux, ou des 
animaux, ou des préparations. s! • 

CHAPITRE PREMIER.' 

Alimens tirés des végétaux. 

t 

. . « s/ 

Ils sont ou solides oü liquides, ou les végé- 
taux qui se consomment dans l’état solide , sont 
simples , tels que les racines alimentaires , les 
légumes, les fruits légumiers, les fruits d’arbres : 
nous avons parlé prédemment de ces différentes 
substances. C'est au cultivateur à connaître les 
«gués qui indiquent leur maturité , et à employer 
Irarmoyens usités pour leur conservation ; 
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Ou ces végétaux sont préparés, c’est - à -/liré 
' cuits, assaisonnés ou confits : il s’agit de savoir la 
manière de les préparer, pour les rendre plus 
agréables au goût , et plus sains ; 

Ou ils sont panifiés, tels que le froncent, le 
vseigle , le maïs, l’orge, l’avoine, le sarrasin, les 
pûtes de diverses sortes , etc.; ce qui comprend 
les différées modes de mouture, de blutage, de 
cuisson* et tout ce qui tient h la boulangerie. 

Les produits liquides des végétaux sont , ou 
simples, tels que les vins, le poiré, le cidre, etc.} 
ou composés, tels que la bière, Hydromel, les 
ratafias; ou ce sont des huiles, telles que celles 
de noix, de colza, de faine, d’olive, etc. ^ 
Notre plan ne nous permettant pas de iraiter 
de tous ces objets, nous parlerons du moine de 
ceux qui sont de l’usage le plus général. . 

g. I. De la conservation des grains. 

Lorsque le blé est coupé , les figes et les épis 
sont chargés d’une humidité daugereuse, si elle 
n’est dissipée par la dessication. Il faut donc que 
le cultivateur laisse les gerbes plus ou moins long- 
temps sur le champ avant de le transporter à la 
grange. Sans cela, il court les risques de voir fer- 
menter son blé; souvent même il germe et moisit 
si l'humidité est trop abondante; quelquefois la 
dessication est presque complète en vingt-quatre 
heures. Quand il 11e pleut pas, et que le temps 
est favorable , on réunit les blés en petits ger- 
biers pendant autaut de temps; et si rien ne con- 
trarie, on peut les transporter sur l’aire ou les 
monter en grands gerbiers. Si, au contraire, le 
temps est humide , on laisse les gerbes sur le 
champ, on les retourne soir ^t matin, ou ondes 
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r) cesse, afin que le courant d’air qui les environne 
iicoelcre 1 évaporation de l’humidité, et Jes sèche 
plus vite. 

Si l’éloignement de l’aire de la «range ne per . 
met pas un prompt transport, si l’on craint de 
nouvelles pluie*, il faut monter de petits ger- 
hiers sur le champ même. On choisit pour leur 
emplacement, de distance en distance, la portion 
de terrain qui forme un petit monticule, s’il s’en 
rencontre; la,, on met une gerbe droite, les épis 
en haut, et elle devient le point central Ou 
range circ.ilairement et autour d’elle, de nou- 
velles gerl.es, les épis en haut, mais inclinée.-» 
contre je centre, ce qui forme un cône tronqué 
et assez large nar le haut. Sur cette portion du 
cône, on étend à plat de nouvelles gerbes hs 
epis*au centre, et on les recouvre avec trois ou 
quatre nouvelles gerbes, et une on deux gerbes 
déliées, de manière que le cône devient presque 
partait, et les pailles se trouvent en recouvrement 
es unes sur les autres; les tranversales du second 
lit restent encore assez inclinées pour garantir Jes 
inferieures de la pluie, et porter les eaux au-delà 
de la circonférence du cône : ces moyens met tent 
dans le cas de ne pas craindre la pluie d’orage , 
et meme les autres pluies quand on moissonne 
Lorsque la moisson est finie, et que le temps 
met au beau, on va, dès les huit heures du 
matin, découvrir toutes les moies ; ou pose la 
couverture darfs une situation renversée, c'est-à- 
dire, lepi en l’air, pour la mieux faire sécher- 
ensuite on prend par brassée le dessus de b moiê. 

° n Je l,’ ose sur <les étendus à terre pour le’ 
lecevmr, on démolit toute la moie , on laisse 1 
«.cher la paille sur des liens pendant plusieurs 
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heures , et jusqu’à ce que tout soit bien sec ; âpre» 
cela, on lie les gerbes, et on les voiture daus les 

oranges. 

'Lorsque les occupations de la campagne ne 
permettent pas de battre les blés après la récolte ; 
lorsque le fermier entend assez bien ses. intérêts 
et ceux de la société en général, pour laisser son 
grain se nourrir dans sa gerbée , où il sue peu à 
peu son humidité superflue, sans que son volume 
diminue autant que lorsqu’on se bâte de le battre; 
quand enlin la moisson est tellement abondante, 
qu’on est gêné pour serrer la récolte, le parti que 
doit prendre un cultivateur intelligent , est de 
former des gerbiers à demeure. Cette méthode 
est très bonne, mais il est indispensable que ces 
«erbiers soient bien laits , afin que la pluie ne 
pénètre pas dans l’intérieur, que le chapeau ne 
soit i>as enlevé par le vent, que le pied ne moi- 
sisse pas, ce qui éohautlerait la moic , et ferait 
germer le grain. Quelques attentions, et une joui- 
née ou deux de plus, assurent la tranquillité du 
propriétaire, êt préviennent la détérioration de 
la récolte, au lieu que tout ce qui se fait à la hâte, 

sc fait mal. gr 

Pour bien conserver les grains , il ne laut pas 
seulement les préserver de l'humidité* il laut en- 
core savoir les garantir des animaux destructeurs, 
tels que les rats, les souris, les oiseaux à becs 
courts et pointus, les fourmis, les charançons, les 
fausses-teignes, les cadclles. Nous avons indique 
précédemment les moyens reconnus les meilleurs 
de làire la guerre à ces animaux. 

Il ne suffît pas de serrer les grains dans un état 
convenable de siCcité et de maturité, pour ne pas 
craindre les ellets de l’humidité : il faut encore 
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tjuc le lieu où on les déboîte , ne leur rende point 
cette humidité dont on P avait privés. Car la 
partie sucrée et mucilagineuse du grain, toujours 
susceptible de fermentation , attire facilement 
a elle le fluide convenable a sa germination; le 
giuin sentie peu après, par la chaleur concen- 
trée de la fermentation, et le germe ne tarde nas 
à paraître. 1 

Voyons comment doivent êtreconstruits les gre- 
niers pool que les grains soient à l'abri de i’hu- 
inidite et de la voracité des insectes. 

Comme il n’est ici question que des greniers 
des particuliers qui habitent la campagne , nous 
dirons que les greniers qui sont directement placés 
sous les tuiles , malgré les défauts indispensables 
de la localité ,sont encore préférables à ceux qui 
sont dans un lieu bas et humide, quoiqu'ils soient 
sujets à l’incursion des rats et des souris ; que la 
chaleur qu’ils recèlent est infiniment nuisible , 
siln’v a pasdecourans d’air sullisans pour rafraî- 
chir les grains qui sont déposés; que les charan- 
çons , les cadellesy trouvent une infinité de re lu- 
ges qui échappent à la vigilance. 

Si I on avait à construire des greniers , il fau- 
drait isoler j dans une métairie , le bâtiment con- 
sacré à cet usage, qu'il y eût plusieurs étages, que 
chaque étage fût voûté , qu’il y eût des cou ra ns 
d’air par toutes lesdireclions de veut , que chaque 
voûte fut percée de maniéré qu’on eût la facilité, 
de descendre et monter, à l’aide d’une poulie et 
d un tourniquet, les sacs pleins. JLes jours devront 
être étroits , pris au niveau du plancher ; ils seront 
grillés delil de .fer , afin que les rats et souris 
n’y entrent pas, et seront clos par des châssis re- 
couverts de canevas sur lequel battront les contre- 
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vents. Le carrelage <le chaque étage devra être 
Lien Fait , sans trous, rai nurçs ni crevasses. Par ce 
mo yen , Pou évitera tous les inconvéniens que 
nous avons indiqués , et qui résullenl du définit 
d’air , de la trop grande chaleur, de l'humidité , 
et des animaux destructeurs. 

Au surplus, on doitavoirattention de ne jamais 
porter du blé dans un grenier , sans auparavant 
avoir nettoyé exactement le sol , ainsi que tous 
les murs et les plafonds. L’effet du balai est de 
détacher du mur les chrysalides et les insectes «pii 
peuvent y être attachés. Les négligens laissent 
ordinairement ces ordures dans un coin , au lieu 
qu’un cultivateur soigneux les fait jeter dans le feu 
en sa présence. O 11 ne doit jamais perdre de vue 
que, plus le grain sera resté dans sa balle au ger- 
bier , mieux il se conservera dans le grenier. 

§. 1 1. De la conservation des Fruits , et de la 
confection des Ratafias. 

Nous avons déjà dit que le point de maturité 
est le terme après lequel toutes les productions 
tendent à se décomposer. Or , comme les fruits 
sont remplis d’une portion d’eau très considérable, 
leur décomposition est prompte , si on ne la re- 
, tarde par des précautions; Cette vérité reconnue, 
le choix du lieu où l’on doit les déposer, étant un 
point essentiel , voyons quel est celui qu’on doit 
prétërer. 

La meilleure cave est sans contredit le meilleur 
fruitiei* qu’on puisse .adopter. On entend parda 
meilleure cave , celle qui est la plus sèche,* et 
assez profonde en terre pour que la chaleur de sou 
atmosphère puisse s’y soutenir d’.une manière in- 
variable pendant l’été comme pendant l’hiver # 
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entre le dixième et le onzième degré au-dessous 
de zéro du thermomètre de Réauinur. 

Tl est nécessaire que le degré de l’atmosphère 
soit à peu près le même clans le lieu où l’on con- 
serve les fruits , parce que les perpétuelles alter- 
natives du chaud et du froid , du sec et de l’hu- 
mide de l’air atmosphérique , sont les agens dont 
la nature se sert pour la décomposition des corps. 
Le froid les resserre, la chaleur les dilate , le sec 
de l'air attire l’humidité de la végétation du fruit; 
et comme tous les fluides cherchent à se mettreen 
équilibre, le fruit, à sou Tour, attfre l'humidité 
de l’air, lorsqu’elle est surabondante. Or, si les 
influences de l’air ont une action si directe sur les 
fruits, il est certain que la meilleure cave est né- 
cessairement le meilleur fruitier. 

Lorsqu’on choisit une cave , il faut que les 
tablettes soient éloignées des murs, afiu que les 
fruits n’aspirent pas l'humidité qui leur est natu- 
relle. D’ailleurs , il est essentiel qu’on puisse tour- 
ner autour des tablettes pour visiter les fruits, afin 
de retirer soigneusement ceux qui se gâtent, et 
qui gâteraient infailliblement les autres. 

Lorsqu’on vient de cueillir les fruits , il faut 
éviter de lesmettre en tas avant de les descendre 
au fruitier , sous le prétexte de les laisser ressuyer. 
Cette méthode est très condamnable, en ce qu’elle 
occasionne la fermentation. A la vérité , il est à 
propos , le jour qu’on cueille les fruits ( qui doit' 
toujours être beau), de les laisser au soleil , jus- 
qu’à ce qu’il se couche , afin qu’ils transpirent 
l’excédent de leur eau de végétation ; mais alors, 
il faut, autant que possible , les étaler, et non 
les mettre en monceau. 
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lei s'adapte Tialùreitein«nt l’instréction que. 
M. Cadet-de Vaux a publiée? il y a quelques années, 
sur les moyens de tirer le parti le plus économique 
de plusieurs fruits , et notamment delà ce/ise. 

Daus les années abondantes en cerises, le parti 
le plus avantageux à tirer de ce fruit, n’est pas. 
de le vendre : les frais de cueille , de transport , 
absorbent les bénéfices ; mais bien d’en faire des. 
confitures, des marmelades avec ou sans sucre, 
une compote d’hiver , du vin , du ratafia, dit kir* 
chvvaser, ou même de les sécher au Ibur. 

Dqs Cerises sèches. 

Commençons parleur dessication, comme étant 
la préparation la plus facile. On cueille la cerise 
parfaitement mûre; car ce fruit est naturellement 
acide , et le défaut de maturité ajouterait h l’aci- 
dité qu’elle rend après sa dessication. 

Il y a plusieurs manières de faire sécher les 
fruits. On les blanchit à l’eau bouillante avant 
de les faire sécher : dans les pays très chauds, on 
en sèche au soleil ; mais dans les pays tempérés , 
c’est par le moyen du feu , sur des claies placées, 
dans un four , au degré de chaleur qu’il conserve 
quand on en a tiré le pain. Ne cuit-on pas , on 
chauffera le four exprès et modérément. 

En général , on ne doit pas chercher à opérer 
la dessication des fruits en une seule fois ; il faut- 
les mettre au four et les en retirera deux ou trois 
reprises ; les fruits , évaporés brusquement , se dé- 
cuisent, et attirent , quoique secs en apparence , 
une humidité qui les altère. < 

On sait que les fruits desséchés doivent être en* 
fermés dans des boîtes , et conservés daus un en- 
droit plutôt sec qu’humide. 
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La ctrise dans cet état, est un fruit très agréa- 
ble, très salutaire, et que l’enfance aime beaucoup. 

Si elle a été dessechée avec soin , on peut la 
faire aisément revenir à l’ean , dans laquelle on 
met tremper sa cerise la veille au soir, pour eu 
préparer le lendemain une compote. 

Des Confitures de Cerises. 

Les confitures de cerises sont un procédé trop 
connu pour l’indiquer ; il ne varie que par la quan- 
tité du sucre. Elle est ordinairement de quatre à 
huit onces par livre de fruit , qu’on fait cuire en- 
semble et à petit feu, jusqu’à consistance requise. 
Pour avoir le sirop de la confiture parfaitement 
clair, ou peut le clarifier comme il sera indiqué 
plus bas, pour la compote d’hiver. 

Marmelade de ' Cerises sucrées. 

Otez les queues çt le noyau de la cerise; pesez 
votre fruit , et ajoutez-y , par livre , une once seu- 
lement de sucre ; laites cuire dans une bassine de 
cuivrera petit bouillon , jusqu’à ce qu'en en met- 
tant refroidir , la marmelade ait pris une consis- 
tance de raisiné; car la cerise ne fait pas marme- 
lade comme les autres fruits , tels qu’abricots, 
coings, prunes, pommes; versez-la dans des pots 
de faïence. " 

Marmelade de Cerises sans sucre. 

Veut-on faire économie de sucre : onn’en ajoute 
point à la cerise, et 011 a une. marmelade un peu 
plus aigrelette , mais encore agréable. . 

Il eh est de même de tous les autres fruis j on 
en lait des marmelades sans sucre , des pâtes qui 
offrent une ressource pour l’hiver ; c’est souvent 
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le seul parti qu’on puisse tirer de l’abondance du 
fruit. - • « 

Indiquons quelques précautions générales pour 
la prépartion des marmelades. 

Mieux vaut les cuire moins que plus , sauf , si 
la marmelade se relâchait au bout de quelques 
jours, à lui redonner un coup de feu , ou à mettre 
les pots dans un'four chaud , pour les recuire. 

C’est dans des pots de faïence que l’on doit 
mettre les marmelades pour les conserverÿwSi on 
emploie du grès, il faut les choisir parfaitement 
cuits ; car marmelades, confitures , herbes même, 
se décuisent promptement dans le grès poreux. 

On peut encore , quand la marmelade a déjà 
de la consistance , la mettre dans des assiettes ou 
des plats, étendue sur du papier huilé, et la porter 
au four pour s’y sécher à une douce chaleur ; Car 
l’opération se réduit à enlever à la marmelade 
l’humidité superflue > qui nuirait à sa macération. 

Du reste, il y a un emploi fort simple à faire de 
ces marmelades , si l’on en a préparé au-delà de 
la consommation: e’est de les ajouter au raisiné , 
dans la saison où on le fait J- et ce raisiné , ainsi 
mélangé d’autres fruits , est excellent. 

■ , ç Soi- ‘ - .%£'£&'•> ’ 

De la Compote des Cerises d’hiver. ,j 

Prenez des cerises un peu avant leur parfaite 
maturité ; coupez moitié de la queue de vos ce- 
rises , comme pour les confire ; mettez - les dans 
une poêle sur un Feu doux ; quand là cerise aura 
donné son suc , retirez-la avec une écumoire ; 
ajoutez volre «uereà ce jus , pour le clarifier ; il 
se clarifiera de lui-même ; enlevez l’écume et re- 
mettez Vos cerises dans le jus clarifié ; continuez 
^ faire mi-cuite le fruit à petit bouillon -, alors re* 
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lirez la compote du leu , et videz-ïa dans une cru- 
elle où vous aurez mis de l’eau-de-vié ; (juelques 
instans avant de la retirer du feu, vous y ajouterez' 
de la eanelle. 

Ijes proportions sont : cerises, six livres ; sucre 
ou bel'e cassonade , de deux à trois livres ; eàu- 
de-vie, trois demi-setiers : cette quantité d eau- 
de-vie est à peine sensible, et elle a pour objet la 
conservation de la compote. 

Il faut la subdiviser dans plusieurs bocaux ; une 
grande quantité se conserverait moins bien dans 
un grand vaisseau ; on le bouche exactement. 

Je recommande de faire cuire à petit bouillon, 
premièrement , pour ns pas déformer le fruit ; 
secondement , parce qu’une trop forte ébullition 
altère toute substance végétale ou animale qu’on 
y soumet : un bouillon de viande est mauvais s’il 
a bouilli à trop grand feu. 

Je ferai une observation sur l’emploi de la ca- 
nelle,du girofle, de la vanille , et de tous les aro- 
mates : il faut les pulvériser ; un clou de girofle ré- 
duit en poudre, avec une pincée de sucre,- produit 
plus d’arum que six ou huit clous entiers. J’insiste 
sur les détails ; ils ne sont j’arnais minutieux pour 
celui qui opère. 

Du Vin de Cerises. 

H ne faut cueillir les cerises que parfaitement 
mûres , en ôter queues et noyaux, les écrasera la 
main. Si on fait du vin de cerises en grand, cette 
manutention étant beaucoup trop longue, portez 
les cerises à la presse ; le suc s’en écoulera par la 
pression ; voüs enleyerez le marc , et vous con- 
casserez le noyau dans un mortier de pierre : oh 
peut ne pas les concasser, mais le vin sera moins 
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parfumé. Séparer les queues étanl aussi une opé- 
ration longue , on peut les laisser : le vin fermente 
bien avec la ralle. Mettez suc et marc dans un 
tonneau , dont on aura élargi l’ouverture pour 
pouvoir le vider commodément} on fera faire une 
bonde de la largeur de l’ouverture , ayant un fort 
bouton , afin de pouvoir fermer et l’enlever avec 

} >lus de facilité ; on laissera un peu de vide dans 
e tonneau , car la masse se boursoufllera. 

Gomme la cerise n’est pas un fruit très sucré , 
comme il a même une acidité assez marquée,, il 
faut , pour augmenter sa vinosité, y ajouter de la 
matière sucrée, cassonade ou miel ; une ou deux 
onces par livre , lui donneront beaucoup de spi- 
riluosité. 

On fera donc dissoudre dans une portion dujus 
de cerise, qu’on chauffera, la quantité de sucre 
requise, et on le versera tout Chaud dans le baril , 
qu’on tiendra exposé à une atmosphère de ia à 
i5 degrés; on agitera la masse avec un long bâ- 
ton, au moment du mélange; on pourra l’agiter 
de nouveau, une ou deux fois dans l’espace des 
premières vingt-quatre heures; après quoi la fer- 
mentation s’établira ; on ne la dérangera point ; 
elle sera dirigée comme celle du vin ; car les 
lois de la fermentation sont unes, et également 
applicables à tous les sucs fermentescibles. Ce- 
pendant la fermentation du vin de cerises étant 
plus lente que celle du vin, ou peut laisser 
cuver plus de temps; on tirera donc du vin par la 
canelle , ou le fosset ; quaud il sera complète- 
ment vin , on le soutirera dans un tonneau , ou 
immédiatement en bouteille , s’il est parfaitement 
clair : on exprimera le marc , qu’on laissera dé- 
poser ; la liqueur devenue claire , on la soutirera. 
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Voilà le vin de cerises. On peut, surtout si l'on 
lia pas coucassé les noyaux , ajouter dans le 
tonneau , de l'iris de Florence en poudre , ou 
bien des feuilles de pêchers , qu’on brisera et fera 
bouillir pendant trois ou quatre minutes seule- 
ment, avec le sucre et le jus de cerises. La pro- 
portion de ces arums &t , pour soixante, pintes , 
une demi-once d’iris, ou une poignée de toutures 
de pècliers. 

Le marc, mis à distiller dans un bain-marie, 
avec addition d’eau, donnera du kirchwaser. 

Le vin de cerises , beaucoup plus agréable que 
celui de raisin , et qu’on priserait beaucoup plus 
que tous les vins de dessert étrangers , s’il venait 
de Chypre ou des Canaries , est aussi le vin le 
plus économique; en effet , trois livres environ 
de cerises de trois sous , et c’est l’estimer cher 
pour le propriétaire, donnent, une pinte devin; 
ajoutez une ou deux onces de matière sucrée , 
d’un ou deux sous ; compterez-vous l’arum , les 
petits frais: c’est du vin au plus à cinq à six sous 
la pinte. 

Les cerises ne mûrissent pas toutes à la fois ; 
on est forcé de faire ce vin à plusieurs reprises. 
Pour se conformer à une des règles que j’ai pres- 
crites pour la fermentation vineuse , de couvrir 
sa cuve et de faire plonger le fruit meme dans le 
fluide, j’ai fait scier en deux des tonneaux de. 
diverses capacités, et disposer un couvercle qui 
entre dans mes petites cuves, et comprime la cerise 
à ne laisser point de vide. Jen conseille l’emploi 
comme simplifiant le procédé. 

Du vin de Pèches et d’abricots. 

Ç)n obtient par le même procédé, des vins de 
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]>êches , d’abricots, d’abricots-pêches, mais en 
augmentatif un peu la proportion du sucre. 

Je ne parle pas daus cet article, du kirchvva- 
ser. Je nie bornerai à dire que j’en prépare tous 
les ans avec toute espèce de cerise , et que je ne 
connais pas de kirchwaser^plus agréable au goût. 

Du Ratafia de Cerises. 

Comme le vin de cerises est déjà vineux , en 
raison de la matière sucrée qui en augmente la 
spirituosité, il ne lui faut qu’une très légère ad- 
dition d’eau-de-vie, d’arum et de sucre, pour en 
faire un ratafia. 

Cette nouvelle addition de sucre n’a donc plus 
pour objet que de sucrer, d’édulcorer, et faire 
d’un vin un ratafia. 

En conséquence, on ajoutera par chaque pinte 
de vin de cerises , un demi-setier d’eau-de-vie , 
une ou deux onces de sucre ; enfin , une denn- 
poignée d’œillets à ratafia, ou du girolle, dont 
un seûl clou , s’il est pulvérisé , suffira pour deux 
pintes: on peut y ajouter encore une poignée de 
framboises. C'est le plus agréable et le plus sain 
des ratafias; il est infinimettt préférable à toutes 
nos liqueurs , que l’esprit de vin et les huiles Es- 
sentielles rendent trop échauffantes, et qui sont 
fort coûteuses : ce ratafia ne revient pas à plus de 
douze sous. 

Du li^iUifia de Fruits rouges, ; : . 

■ Je terminerai cet article par la recette du ra- 
tafia de fruits rouges, un des plus simples et des 
plus agréables ; car il n’est plus guère question 
des ratafias de brou-de-noix et de cassis , qui 
n'ont d’agrément que celui de leur arum, et qui 
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n'ont point de vertus : celle même du cassis est 
suspecte. 

Cerises, groseilles et framboises, tels sont les 
fruits qui entrent dans le ratafia de fruits rouges. 
Mes proportions sont: de cerises, huit livres; gro- 
seilles, quatre; framboises, deux. Cette quantité 
dq fruit rend à peu près dix livres ou cinq pintes 
de suc; on y ajoute eau de-vie , cinq pintes 
cassonade , deux livres et demie. On peut aug- 
menter le sucre , si l’on veut une liqueur plus 
édulcorée , ou si les fruits ne sont pas très mûrs , 
et conséquemment point assez sucrés. 

On met dans une bassine , sur le feu , la gro- 
seille égrenée , la cerise écrasée , et les noyaux 
concassés avec le sucre ; on fait prendre deux ou 
trois bouillons pour crever la groseille , et on 
verse le tout dans une cruche où l’on a mis l’eau- 
de-vie, la framboise entière, auxquelles on ajoute, 
pour parfumer le ratafia , de l’œillet qui porte ce 
nom , ou du girofle qui en tient lieu , en faisant 

P réalablement cuir les fruits ; c’est le ratafia de 
'eissere.; car on peut également le faire à froid , 
en écrasant les fruits à ia main. 

On passe , on exprime fortement le marc , et 
on filtre à la chausse. 

Il m’a été demandé au nomd’unesociété d’agri- 
culture , de publier quelques observations sur le 
meilleur parti à tirer de l’abondance des fruits. 
Je me fais un devoir de répondre à cette invita- 
tion ; c’est d’ailleurs un nouveau tribut que fe 
paye avec plaisir à l’économie domestique, et à 
la bonne ménagère , pour qui c’est une joui.<- 
sanee si douce de pouvoir offrir à ses convives 
et à sa, famille , de ces agréniens , de ces dou» 
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naurs domestiques qui ne lui coûtent pour ainsi dii'è 

que des soins. 

Du Ratafia de la Ménagère. 

Indiquons à la ménagère un des ratafias léè 
plus agréables et les plus économiques. 

Daus un cruclie de douze pintes , bien bou- 
chée, elle versera quatre pintes d’eau-de-vie; le 
moment des fruits arrivé, elle emplira journelle- 
ment sa cruche des cerises, prunes, abricots , 
pèches , trop mûrs pour être servis , les écrasant 
à. la main et en concassant les noyaux : quand elle 
aura des restes de compotes, des écumes , des 
marcs de conlitures , elle les ajoutera à ses pro- 
visions , ainsi que le cœur des poires dans leur 
temps. 

Après la saison des fruits, elle passera sou ra- 
tafia , en exprimera fortement le marc, sur lequel 
elle .versera deux ou trois pintes de vin , pour 
l’exprimer de nouveau. Elle laissera reposer sa 
liqueur , et la filtrera à la chausse; elle pourra 
ajouter à son eau-de-vie , un peu de canell'e , de 
feuille de pêcher , ou d’œillets à ratafia , afin dé 
le parfumer. Il sera bien suffisamment sucré : ainsi 
avec quelques pintes d’eau-de-vie et du ffiuit 
perdu , elle se procurera un joli ratafia. 

Des Pruneaux. 

' . ; 

Je termine cet article par recommander la pré- 
paration en pruneaux , de la prune de reine-* 
claude ;il n’y en a pas qu’on puisse lui comparer, 
crus ou cuits; les plus renommés ne valent pas 
ceux de reine-claude. 
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III. Abrégé de V Instruction sur l'Art de faire 

le Vin, d'après la doctrine de M. Chaptal. 

Les procédés de l’art de faire le vin, consistent 

jdans : . 

La vendange, >. 

La fermentation , • , 

Le foulage , * 

La manière de Lien gouverner la fermentation. 

Le décuv age & 

Le moyen d’augmenter la vinosité du vin. 

De la Vendange. 

La maturité -du raisin indique le moment de 
vendanger. 

Cependant il faut v bien vendanger, si le raisin 
ne dojt plus mûrir. 

Vendanger par un beau teilips. 

Si l'on veut un vin blanc et mousseux , on 
cueille le raisin «ouvert de rosée ou de brouillard. 

S’assurer d’un nombre suffisant d’ouvriers pour 
emplir sa cuve en un ou deux jours au plus ; car 
ajouter à une vendange échauffée nue vendange 
froide, c’est nuire à la fermentation. 

Cueillir le raisin le plus mûr. 

Réserver pour une cuvée séparée, les raisins 
verts ou pourris. 1 

Ne pas fouler le raisin h la vigne, dans* les 
bachous, dans les tonneaux où on le transporte; 
car le suc vierge ne tarde pas à fermenter, surtout 
par un temps chaud ; et c’est dans la cuve qu’il 
doit éprouver la fermentation. 

On peut égrapper, si le raisin est parfaitement 
mûr, et dans le cas où l’on veut un vin plus délicat 
et plutôt prêt à boire. 
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C’est dire qu’on u’égrappera point dans !è ca$ 
contraire. 

r> i » 

De /a Fermentation . 

i 

La fermentation est le mouvement qui s’excité 
dans la cuve où est déposée la vendange, ainsi 
que dans les tonneaux où est déposé le suc du 
t raisin. « 

Le suc, le jus du raisin, se nomment vin doux 
ou moût 

La fermentation exige le concours de l’eau, de 
l’air, de la chaleur. 

Sans ces trois agens, les corps les plus suscep- 
tibles de fermentation ne fermentent point. 

Le vin contient constamment assez d’eau, quel* 
quefois trop. 

On la fait évaporer, en partie, en faisant Bouillir 
du moût. C’est L’eau qui s’évapore , et la matière 
sucrée , qui fait le vin , se concentre. 

Dans le cas où lé raisin est trophqueux , mieux 
vaut y ajouter de la matière sucrée ; cette matière 
sucrée est le miel, le sucre brut. Ce qu’elle coûte 
est compensé par l’économie du temps et du boi» 
qu’exige l’évaporation d’un pareil moût. 

Les fouleries sont communément assez aérées. 

Les fouleries sont quelquefois trop froides; alors 
il faut les échauffer en y mettant du feu. 

La fermentation a pour objet de changer le 
corps qu’il l’a subie en un autre corps. En effet, 
il y a entre le moût et le vin, la différence du 
jour à la nuit. ^ -< 

Du Foulage. 1 ' ' . 

On doit fouler exactement le raisin , mais danf 
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la foitlerie, au moment de le déposer dans la cuve. 

Laver la cuve à l’eau chaude. . 

Enduire l’intérieur de la cuve de chaux-vive 
éteinte dans de l’eau, surtout dans les vignobles 
dont le vin est dur, aigrelet, et trop lent à se 
mûrir. La chaux lui enlève une partie de son 
acide. 

Il y a oent manières? de mal faire les choses : 
il n’y a qu’une manière de les faire bien. 

Voici celle de bien gouverner la fermentation 
dans la cuve. 

- •• 

De la Manière de bien gouverner ta Fermentation. 

■ / ,♦ 

Le raisin exactement foulé et déposé «dans la 
cuve, on agitera la vendange avec un rabof de 
bois à long manche j ce mouvement excite la 
chaleur et hâte la fermentation. 

Si le raisin n’est pas très mûr, si l’on a ven- 
dangé par la pluie, si la saison est froide , la fer- 
mentation sera très longue à s’établir. 

Alors on y versera une ou dent chaudronnées 
de mcfût tout bouillant on remuera bien la masse. 

On couvrira sa vendange avec un couvercle fart 
exprès, ou le faux fond de la cuve , ou des plan- 
ches ajustées à cet effet. 

Il faut charger le couvercle de poids, de ma- 
nière que la rafle plonge à deux ou trois travers 
de doigt près, dans le moût. , 

D’abord, le couvercle empêche l’esprit de vin 
de se dissiper. 

En outre, la rafle ainsi plongée dans le vin , il 
prend une belle couleur. — On n’est pas obligé, 
pour le oolorer, d’employer des fruits sauvages,! 
dont la loi punit l’emploi <ju’en fait le vigneron 
infidèle. * , 
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Le vigneron doit à sa conscience, il doit b scs 
concitoyens de leur livrer le vin le plus naturel ; 
enfin, il doit à l’intérêt de sa famille, à l'honneur 
de l’industrie et du commerce de son pays, de le 
fabriquer le meilleur possible. -vp. 

Le couvercle placé, que le vigneron respecte 
sa vendange , qu’il ne trouble pas la fermentation. 
— Il peut fermer les portes et fenêtres de sa fou- 
lerie, et n’y rentrer que pour décuver. 

Quand il rentrera dans sa foulerie , il sera 
embaumé d’une odeur de vin, d’eau-de-vie; il ne 
doit y rentrer qu’avec précaution. 

Si la lumière y languit, si surtout elle s’éteint, 
n’y rentVez point, ouvrez les fenêtres, brûlez- y 
un fèu faisant flamme. 

Le vin qu’il décuvera aura la chaleur de l’eau 
d’un bain. 

Il y aura une différence de prix du quart au 
cinquième, entre la pièce du vin de la cuve cou- 
verte , et la cuve gouvernée par la méthode 
vicieuse du vigneron , méthode que voici : 

Manière dont le vigneron gouverne son vin dans 
la cuve. 

■ I 

Le vigneron, pressé de jouir, vendange toujours 
trop tôt. * — Il bâte le bâh des vendanges. 

PaT une économie mal entendue, il ne sépare 
pas les raisins verts et pourris d’avec le mûr. 

Tl est des semaines entières à completter sa 
cuvée, faute d’un nombre suffisant d’ouvriers. 

Il ne foule que quand la ctive est pleine. — 
Nombre -de grains , des grappes même entières 
échappent au foulage. 

Aussi descend-il oans sa cuve une ou plusieurs 
fois par jour, pour fouler sa vendange. 
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Il court le risque d’être suffoqué par 'l'esprit de 
sa vendange, et de périr. 

Ç’est faire bien stupidement le sacrifice de sa 
vie; car ce foulage qui peut le tuer, lue sûrement 
son vin par la dissipation de cet esprit, qui, faisant 
le vin, veut être conservé. 

Il tire du vin à la canelle, et en arrose la sur- 
face de' sa vendange. 

Ce viiij frappé par l'air, exposé à la chaleur de 
la cuve, aigrit, et se convertit en vinaigre. 

Rien de plus dégoûtant à l’œil et à l'odorat, 
qu’une pareille foulerie. — La surface de la ven- 
dangé est couverte de moisissure, de moucherons,, 
d'insectes. — On est saisi de l’odeur du vin aigre 
dont le sol est arrosé ; et jamais dans pareille 
foulerie, vigneron n’a respiré celte odeur balsa- 
mique de vin et d’eau-de-vie qui s’exhale des 
cuves couvertes. 

Combien de temps, de peines et de soins perdus 
pour faire de mauvais vin, pour s’exposer enfin à 
périr ! • 

Exercer une profession par état, n’est pas mie 
raison pour la bien exercer; cela, du moins, est 
applicable à celle de vigneron. — En effet, dans 
les pays vignobles, on préfère constamment le 
vin bourgeois à celui des vignerons. — C’est sou- 
vent un rentier, un homme de loi, un militaire; 
^ c’est une femme, à laquelle ce genre d’opération 
parait devoir être étranger. A quoi lient cette 
différence? A ceci : C’est que là oii il y a plus 
rééducation , plus de lumières, il y a moins de 
préjugés, il y a moins de résistance à acquérir des 
connaissances, lût la conséquence est qu’alors on* 
fait mieux <e qu’011 fait, que l’homme du métier 1 
soumis à la routine aveugle. 
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Quand il décuve, son vin est h peine tiède. 
Aussi la fermenta lion dans le tonneau est-elle 
lente k reprendre. . 

C’est surtout dix ou douze heures avant de 
décuver, qu’il croit devoir faire un dernier fou- 
% lage : c’est alors que, le vin étant fait, et souvent 
plus que fait, il s’en exhale des flots d’esprit qui 
se répandent dans l’air, et sont perdus pour le 
vin. 11 tient son vin fait bien bouché, de peur qu’il 
• f ne perde ses esprits. — Et le vin qu’il fait, il le 
sasse dans l’air. 

Du Décuvage. 

On hésite sur le moment du décuvage. — 
*■ Chaque vigneron a une règle à lui. — 11 n’y en a 

3 u’une , c’est le goût. — ?■ Le palais est le seul juge 
u moment de décuver. * 

Quand la fermentation se ralentit , on tire du 
vin et on le goûte. # 

Si , à la saveur piquante d’un vin en fermen- 
tation , succède une saveur douce et sucrée , le 
vin n’est pas fait. 

On attend quelques heures; on goûte de nou- 
veau, et on décuve quand cette saveur sucrée 
est peu sensible. 

Car il ne faut pas laisser la fermentation user 
Je vin dans la cuve; le vin a encore à fermenter 
dans le tonneau, pour se parfaire, pour se mûrir. 
• Si la fermentation de la cuve a usé le vin , com- 
ment résistera - t- il à l’impression qu’il éprouve 
dans le tonneau aux époques de la pousse de ta 
vjgne ,^de sa fleur, de sa maturité? Toutes ces 
époques excitent dans la cuve un mouvement qui 
t n’est qu’une continuité de fermentation. — ■ Image 
; de l’homme laborieux, le vin dépérit du moment 
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ou il cesse de travailler ; il tend à l’acide. — Qu’il 
n’épuise (loue pas ses forces dans la cuve par uue 
fermentation trop prolongée. 

Du Vin du Pressurage. 

Le vin décuvé , on porte le marc au pressoir. 
— On "n exprime, à plusieurs reprises, des vins 
qui différent en qualité et en couleur. 

Si la cuve a été couverte , on peut mêler le 
cliapeau de la vendange et le marc pour les presser 
et en réunir le vin. 

Si la cuve n’a pas été couverte, il faut presser 
à part le chapeau. — Il contient autant de vinaigre 
que de vin. — Voilà pourquoi dans les petits 
vignobles, le vin a tant de peine à s’éclaircir, et 
tourne si souvent au besaigre. 

Le vin du chapeau ne fait que faire vinaigre. 

Telle est cependant la méthode vicieuse que le 
vigneron emploie pour faire son vin. 

C’est du vin qu’il veut faire , et c’est du 
vinaigre que souvent il fait. Au moins, en ne 
couvrant pas sa cuve, est-il vrai qu’une portion 
de son vin, dont il arrose la surface de sa ven- 
dange, se convertit en vinaigre , et que le vin 
exprimé de ce chapeau n’est proptSg qu’à vinaigrer. 

Voilà le cas que la plupart des vignerons font • 
d’un présent consolateur^ que la nature offre à 
l’homme pour le soulager dans ses maladies , et 
pour l’aider à oublier quelquefois les peines de la 
vie. ' 

On vient d’opposer la méthode de bien faire le 
vin à la méthode vicieuse du vigneron. 

Maintenàant on va donner le moyen d’augmen- 
ter la vinosité des vins faibles, de les fendre plu» 
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agréables au goût , susceptibles de se gûrder , d'uu 

débit plus lucratif. 

Des moyens d’augmenter la Vinosité du Vin. 

Plus un vin a de vinosité, meilleur il est , plus 
il se' conserve , enfin mieux il se vend. 

Le raisin est de tous les fruits doux et sucrés , 
celui qui donne le vin le plus spiritueux. Car on 
fait du vin de cerise , de groseille , de pécbe , d’a- 
bricot; mais ces vins , très agréables au goût, ont 
peu de vinosité , si on ne l’augmente en y ajoutant 
de la matière sucrée. 

Pourquoi le raisin donne-t-il le meilleur vin ? 
C’est parce qu’il est , de tous les fruits , celui qui 
contient le plus de sucre. 

La canne à sucre ne donne guère plus de ma- 
tière sucrée que le raisin bien mûr des pays 
chauds. 

C’est le sucre , le sucre seul qui fait le vin. 
Une livre de sucre dissoute dans de l’eau, et mise 
h fermenter , donne environ une pinte d’eau-de- 
vie.'- — On tire des îles beaucoup d’eau-de-vie 
de sucre. — Ainsi , quand on ajoute, sur une cuve 
de douze pièces de vin, douze , vingt-quatre livres 
de miel ou de sucre brut ( cassonade ) , on for- 
tifie son vin de douze ou vingt - quatre pintes 
d'eau-de-vie , mais d’une eau-de-vie faite dans la 
cuve et bien préférable, à l’eau-de-vie qu’on_ ajou- 
terait après coup dans le vin fait. — Le vin qui 
lait son eau-de-vie , est salutaire. — Celui auquel 
ou ajoute de l’eau-de-vie , est capiteux. — C’est une 
véritable falsification. 

Le vin, dans les bonnes annges , est plus vineux. 

Celui des climats chauds l’est constamment ; il 
l’est au point de donner du quart au tiers en eau- 
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de- vie , tandis que nos vins en donnent à peine 
un dixième. 

D’où vient une aussi grande différence ? De 
la plus grande quantité de sucre que contient le 
raisin dans les bonnes années , et surtout dans 
les pays chauds. 

Ajoutez à votre vendange de la matière sucrée, 
et vous aurez des vins aussi spiritueux que ceux 
de Bourgogne , même que ceux du Languedoc. 
— *-Cela dépend de la quantité que vous ajouterez. 

Il ne manquera à un pareil vin que le bouquet. 

— Ce bouquet se donne aisément. — Trois ou 
quatre poignées de tontures de pêchers, d’aman- 
diers , une poignée de Heurs de sureau sèches, 
parfumeront une cuve. 

La proportion de matière sucrée est relative an 
vin plus ou moins généreux qu’on veut obtenir ; 

— à l’année qui , plus ou moins froide , aura donné 
du raisin plus ou moins mùr. 

Le raisin a-t-il acquis sa parfaite maturité, — Les 
vins de notre vignoble sont-ils spiritueux et de 
garde , n’y ajoutez pas de sucre. 

Dans le cas contraire , ajoutez-y une , deux , 
trois livres par pièce de vin, en proportion de Tin- 
fluence de l’année. 

Supposons l’année plus fâcheuse , du raisin 
qu’il a fallu cueillir dans l’état de verjus, ce n’est 
pas du vin qu’un pareil raisin donnera. Eh bien ! 
ajoutez dans ce moût, quatre , cinq livres de ma- 
tière sucrée par pièce , vous obtiendrez encore 
un vin de bonne qualité , et susceptible de se 
garder. 

La manière d’employer la matière sucrée , con- 
siste à la faire dissoudre dans une chaudronnée 
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de moût. On la verse toute bouillante dans la 
cuve. On agite la masse pour y distribuer égale- 
ment la matière sucrée et la chaleur. On couvre 
sa vendange ; on laisse fermenter ,et on ne rentre 
dans sa foulcrie que pour décuver. / • 

Tel est le moyen de réparer l'influence desmau- 
vaises années. — La nature elle-même nous l’indi- 
que. — Enlevez la pellicule du raisin du midi , 
vous y trouvez du sucre blanc tout cristallisé. — 
La nature, en le niellant ainsi à nu sous voéyeux, 
ne vous révèle t-elle passou secret ?Ne vous dit- 
elle pas : C’est avec ce sucre que je fais le vin ? 

On se bornera à ces simples notions; elles sont 
claires, précises : celui qui ne saura pas les appré- 
cier , aurfi renoncé à l’usage de sa raison , à l’au- 
torité des faits ; il sacrifiera volontairement son 
intérêt à la routine , et ce qu’il n’aura pas fait a 
ses enfans le feront. Car si les vérités utiles sont 
lentes à se propager , au moins avec le temps , 
triomphent-elles de l’opiniâtreté. 

Cependant soyons justes envers les vignerons 
d’Argenteuil. Pénétrés de ces principes , si bien 
établis dans l’ouvrage de M, Chaptal , j’ai été son 
organe dans cette commune.' MM. Etienne Che- 
valier , Colas le jeune, etc.., etc. , se sont em- 
pressés d’adopter la méthode qui vient d’être in- 
diquée , cmnme étant la , seule pour obtenir du 
bon vin ; ils ont posé des couvercles ; ils ont 
ajouté de!a matière sücrée au moût dans la cuve; 
ils ont obtenu des vins d’une qualité et d’un prix 
très supérieur h ceux du territoire. Ces citoyens 
estimables ont fuit des expériences de comparai- 
son pour mettre l’Ignorance , toujours incrédule , 
â portée de juger la préférence que mérite cittc 
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méthode , et il a bien fallu que l’ignorance cédât 
- à l’évidence. 

§. I Y. Des Cidres , Poirés et Bières . 

Le cidre est, comme l’pnsait, une Boisson pré- 
parée avec le jus de pomme , et rendue vineuse 
par la fermentation. 

Quand le temps de la cueillette est arrivé , il 
faut, autant que faire se peut , cueillir h la fois et 
par un beau temps , toutes les pommes qui sont 
mûres; on les transporte ensuite sous un abri , 
où on les met en tas ; il est nécessaire de veiller 
a ce qu'elles ne soient pas transportées dans les 
bâtimens , lorsqu’elles sont mouillées parla pluie 
ou par la rosée : cela les fait noircir , pourrir , et 
ôte aux cidres leur qualité. 

Si nous prescrivons de les mettre en tas, c’est 
afin qu’étant ainsi amoncelées , elles refluent la 
surabondance de leur eau végétative. Lorsqu’elles 
exhalent une forte odeur de fruit , on peut les 
porter sous la roue du pressoir ; mais il faut préa- 
lablement , si l’on est cürieux d’obtenir bon 
cidre, retirer les pommes noires et pourries, afin 
> que celle boisson ne contracte pas un goût désa- 
gréable , dont on s’aperçoit aisément^ quand on 
ne fait pas du cidre sa boisson ordiqpire. Il est 
également indispensable de ne pas confondre dans 
le même tas les pommes tardives , et celles qui 
mûrissent au moment de la récolte ; il en résul- 
terait un cidre Imparfait. On doit donc mettre sé- 
parément toutes celles qui doivent être pilées dans 
le même temps. 

Lorsque le fruit des arbres est suflisamm eB t 
mûr, ou fait la cueillette générale en secouant et 
gaulant les branches pour faire tomber le fru>y 
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Cette méthode cependant ri’est pas exemple d'in* 
convéniens , puisqu’il arrive souvent qu’on brise 
beaucoup de bois , dont l’arbre doit néssessaire- 
nient souffrir , et qu’on fait infiniment de tort à 
la récolte suivante , en ce qu’on casse les boutons 
à fruit. On a conseillé d’avoir des échelles d’engin, 
faite en bois de saule ou de peuplier. Cela serait 
fort bon, si l’on n’avait que quelques arbres à 
récolter ; et même on devrait engager tous ceux 
qui le peuvent, à préférer ce moyen ; mais dans 
une exploitation , même ordinaire, non seulement 
les frais de la cueillette à la main seraient doublés, 
maison courrait les risques de ne pouvoir pas la 
faire assez tôt pour la préserver des pluies. Les cul- 
tivateurs qui entendent leurs intérêts , et qui ont 
de la prévoyance , font gauler les branches avec 
précaution , en ne frappant que sur le gros bois. 
Par ce moyen , quand le fruit est bien mûr , il 
cède au moindre effort , et il n’y a pas de bols brisé 
ni de bourgeon cassé. 

La meilleure façon de fiure le cidre est d’abord 
de bien triturer les pommes , en ajoutant environ 
quatre pots d’eau par somme decheval. Aprèscette 
opération, l’on dépose le marc dans une grande 
cuve , couverte pendant six à sept heures, afin de 
colorer le jus ; on asseoit ensuite ce marc sur une 
faiscelle , en un carré de quatre pieds , sur six 
pouces d’épaisseur , bien dressé et pressé par les 
quatre côtés avec une règle de bois. On étend sur 
cette première assise , trois à quatre poignées de 
paille, dont les brins doivent excéder de quatre 
pouces tout à l’entour. On recommence un nou- 
veau lit de pommes pilées , et on le garnit de nou- 
vélle jiaille en sens opposé , et ainsi de suite, jus- 
qu’à la hauteur de quatre pieds. On doit avoir at- 
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tention que cette masse soit bien d'à-plomb sur 
toutes scs faces , et que la dernière assise soit en- 
core couverte de paille , sur laquelle on pose 
doucement le tablier du pressoir. Ensuite , au 
moyen d’une vis centrale ou d’un arbre transver 
sal , on serre et on pijpsse à diverses reprises. Le 
suc qui coule est reçu dans une cuve . doù on le 
puise pour le mettre dans des futadles , au moyen 
d'un large entonnoir qui est surmonté d’un tamis 
de crin , dont l’action est de retenir le’s portions 
du marc qui auraient pu échapper de la masse. 

On ne doit remplir les futailles qu’à deux pou- 
ces de la bonde -, et on les place dans un lieu tem- 
péré, où la fermentation s’élablii naturellement en 
trois ou quatre jours. La liqueur bout, et jette une 
grande quantité de pulpe en forme de purée. Pour 
faciliter cctteéjection , il faut remplir les tonneaux 
de temps à autre. Enfin lorqu’elle cesse , on bonde 
les futailles; mais si elles devaient être déplacées, 
il faut , au bout d’un mois , les soutirer , afin que 
la lie, déposée au fond , ne se reiiièle pas avec 
Je cidre. Quand les futailles ne doivent pas être dé- 
placées , on peut le laisser sur la lie pendant en- 
vi ron six mois. S 

Quand le cidre n’est pas clair , ce qui arrive 
quelquefois , on prend un pain de craie ou blanc 
d’Espagne qu’on broyé ; on y joint environ pour 
deux liards de soufre, et l’on jette tout cela 
dans la futaille par la bonde ; on remue le cidre 
avec un bâton fendu en quatre: le cidre devient 
bientôt clair fin, et c’est la manière de le coller ; 
celte quantité de craie et de soufre suffit pour 
deux cents pintes. 

Puur faire les petits cidres , on relève du 
pressoir le marc de pommes pilées , qu’on met 
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dans des futailles défoncées par un bout ; si l’on 
a besoin de pépins , c’est le moment de les 
prendre. Ou met dans les auges à piler , le marc 
qu’elles peuvent contenir , on y jette de l’eau } 
et quand il est imbibé* ou attelle un cheval à la 
meule , pour Je pilér de nouveau ; lorsqu’il est 
suifisaniment trituré , on le reporte k pelletées 
- sur ia table du pressoir les autres procédés sont 
les mêmes que pour le gros cidre. 

Quant à la quantité d’eau qu’on doit mettre 
sur le marc pour faire le petit cidre, la règle 
commune est dy en jeter à peu près autant qu’on 
a tiré de gros cidre; si l’on veut le rendre plus 
fort , on ajoute dans le repilage quelques bois- 
seaux de pommes., 

Il y a un second moyen de faire du petit cidre, 
préférable quand ou veut faire de ce cidre sa 
boisson principale : il consiste à jeter deux , 
* trois ou quatre seaux d’eau dans chaque pilée 
de pommes lorsqu’elles sont bien écrasées ; au 
moyen de la meule , l’eau et les pommes s’in- 
corporent. La* quantité d’eau dépend de la con- 
tinence de l’auge'et de la quantité des pommes; 
au reste, la manière de faire le petit cidrerie 
diffère du gros que par i’eau qu’on y met. 

Le poiré est la liqueur extraite par la pression 
des poires, qui après avoir subi la fermentation, 
produit une liqueur spiritueuse. On récolte les 
poires comme les pommes; leur triturage , leur 
pression, leur fermentation, el la conduite de la 
liqueur, sont entièrement conformes à la mani- 
pulation du cidre. 

Voyons quelles sont les substances qu’on peut 
retirer des cidres et poirés. Par la distillation x 
on en retire des eaux- de- vie qui n’ont pas la qualité 
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îles eaux-de-vie rie vin , mais qui , en vieillissant , 
acquièrent beaucoup. Par la fermentation , l’ou 
obtient aussi des cidres et poirés des vinaigres , 
qui , quoiqu’inférieurs en qualité à ceux qu’on 
obtient du vin , sont néanmoins très bons et 
d’un grand usage dans tous les pays où la cul- 
ture des pommiers est très étendue. 

La bière est une autre boisson spiritueuse , 
qu’on fait avec les grains farineux , mais princi- 
palement avec l’orge et ses espèces. 

Pour la faire , il faut premièrement mettre 
tremper dans l’eau froide le grain qu’on destine 
à faire la bjère; peu à peu il s’imbibe de cette 
eau, il se renfle, et se dispose à la germination. 
On le transporte ensuite dans un lieu convena- 
blement cliuud , oii il est mis en tas de sept 
à huit pouces d’épaisseur ; là il germe à l’aise , 
mais il faut le retourner souvent pour empêcher 
la trop grande fermentation , et donner de l’air 
au grain On le laisse ensuite jusqu’à ce que le 
germe ait acquis six ligues de longueur; eusuite 
on le passe sur une touraille , alin de dissiper 
l’humidité surabondante , et arrêter la germina- 
tion. Par ce moyen, la partie mucilagineuse du 
grain est atténuée, et le principe sucré entière- 
ment développé : c’est à ce point que le grain est 
en état d’être moulu grossièrement. 

Il faut dire que la touraille est un très grand 
fourneau qu’on chauffe ordinairement avec le ré- 
sidu du charbon , après qu’on a tamisé les cen- 
dres. La chaleur se répand comme celle d’un 
four, sûus une voûte en briques, recouvertes de 
barres de fer très rapprochées les unes /des au- 
tres , de manière que la chaleur qui doit dessé- 
cher le germe du grain, est douce , et ne lui 
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cause nulle altération. On sait que le grain est 
bien tourailié , quand il sonne en le remuant ^ 
et qu’on n’aperçoit plus d’humidité. 

Si l’on fait moudre le grain trop grossièrement, 
il y a un inconvénient ; car la farine est trop 
grosse, l’eau n’en retire pas toute la substance 
qu’elle peut en tirer. Si, au contraire, elle est 
trop fuie, elle forme avec ce fluide une pâte 
qu’ou a beaucoup de peine à délayer ; il faut 
donc que la farine destinée à faire la bière, soit 
moulue avec la justesse nécessaire à son amal- 
game avec l’eau. , 

Cet amalgame se fait dans une cuve a deux 
fonds , dont le supérieur est rempli d’une infi- 
nité de trous percés en cône; la base de ces trous 
doit avoir trois quarts de pouce environ «le dia- 
mètre, le sommet environ une ligne; ce faux 
fond doit être placé à deux pouces du fond plein, 
de manière que le plus petit côté des trous soit 
en dessus. Qn étend la farine quand la cuve et 
le faux fond sont ainsi placés. Dans un des coins 
de la cuve il y a un conduit qui traverse le faux 
fond , et qui sert à porter 1 eau sur un fond plein. 

Cette eau doit être chaude, l’expérience seule 
apprend à donner le degré de chaleur conve- 
nable. On la chauffe dans des chaudières de cuivre 
placées à demeure sur des fourneaux souterrains, 
ou conduit cette eau par une gouttière dans la 
pompe dont nous avous parlé ; quaud elle a 
• rempli l’espace qui se trouve entre les deux 
fonds de la cuve , elle ressort par les trous du 
faux fond , de manière quelle ramené la larme 
qui le recouvre, ii la pallie supérieure de la cuve, 
et la répartit dans tonte sa niasse. Les^ ouviief^s 
agitent la farine , et la délayent dans i’eau aussi 
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parfaitement qu'il est possible , au moyen de 
grandes pelles de bois formées de trois mon tans 
et de deux traverses : les pelles en fer trouées 
ne sont pas en usage dans les pays où cette 
boisson est celle des babitans. 

On laisse ensuite déposer la farine , et l’eau 
surnageante s’écoule par une ouverture pratiquée 
dans le fond de la cuve; elle traverse- le Ut de 
farine, et se charge de nouveau de ses principes. 
A mesure que cette eau descend dtpas un puisard 
qui est au pied de la cuve , on Ja prend avec des 
vases pour la mettre dans les chaudières , où elle 
est chauffée de nouveau , après quoi on la re- 
verse sur la farine , qu’on délaye une seconde 
fois. On laisse déposer le fardeau , et quand la 
liqueur surnageante est tirée h clair , on y mêle 
environ quatre livres de houblon par pièce de 
soixanté pots, et l’on fait cuire ainsi la liqueur 
dans les chaudières. La couleur de la bière et sa 
qualité dépendent de sa cuisson. 

Quand la bière a acquis le degré de cuisson 
convenable , on la porte dans un grand réser- 
voir d’une surface étendue, où elle perd la plus 
grande partie de sa chaleur; de ce réservoir , 
011 la fait couler dans une autre grande cuve 
appelée cuve guilioire , qu’on ne remplit pas , 
afin «j ne le mouvement fermcntatif puisse s’o- 
pérer à l’aise ; on y met , pour exciter la fermen- 
tation , de la levure, qui est l'écume épaisse que 
rejette la bière dans sa fermentation secondaire 
dont nous allons parler. Lorsque la fermenta- 
tion est parfaitement établie, on achève de rem- 
plir la cuve; encore faut -il avoir l’attention 
de laisser assez d’espace vide pour contenir les 
écumes à mesure qu’elles se forment. Lorsque 
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liqueur j c’est un sijfne que lu fermentation tu- 
multueuse est appaisée; on brouille alors le tout , 
et c’est ce qu'on nomme battre la guilloire. 

La fermentation secondaire s’établit Jorsqu’a- 
près l'opération que nous venons d’indiquer, on a 
mis la bière dans des tonneaux. Alors il en sort , 
une mousse légère, qui tombe dans des baquets 
où elle s’affaisse, et forme une bière qui sert à rem- 
plir les tonneaux à mesure qu’ils se vident. Lors- 
que la fermentation est Complètement achevée, 
il ne s'élève plus de mousse , et l’on bouche les 
tonneaux. 

On nomme levure la mousse qui rèste dans les 
baquets, et qui ne s’est point aflaissée. jOn la con- 
serve pour servir de levain à de nouveaux métiers ; 
on s’en sert dans les boulangeries pour faire lever 
le pain , et cet usage est très bon. 

§• V. Des Huiles* 

On retire l’huile des fruits , des amandes et des 
graines, par l’expression mécanique des moulins 
Construits à cet effet. 

Ces fruits, ces amandes et ces graines , doivent 
être à leur point de maturité : Car , tant qu’ils sont 
dans un état laiteux , on ne peut en obtenir de 
l'huile. S’ils ont été tenus après leur matnrité ,dans 
un lieu humide, ils moisiront, et l'huile sera rance 
en sortant même du moulin. Si ces semences 
amoncelées ont éprouvé un degré de chaleur, la 
fermentation s’établira , et plus la chaleur aug- 
mentera , plus l'huile seraf rance. 

On retire l’huile des olives, des amandes, des 
noix et des noisettes , en deux fois : la première, 
par Sa simple expression, et l’huile s’appelle vierge; 
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un extrait la seconde au moyen de plaques chaudes 
ou d’eau bouillante , et on l'appelle échaudée. La 
première est sûrement la meilleure et-lu plus douce. 
L’huile d’olive est la meilleure de toutes celles 

3 u’on retire des fruits, comme celle de pavot l’est 
e toutes les huiles qu'011 relire des graines. 

O11 ne doit pas tarder plus de quatre lecinq mois 
à porter les graines huileuses au moulin , suivant 
la chaleur du climat , dans la crainte que leur mu- 
cilage 11e devienne si sec, qu’il ne puisse se com- 
biner avec de l’huile. 

Mêler de l'eau dans la pression des fruits, * 
amandes ou graines , pour eu obtenir de l’Iiuile , 
est , de toutes les manœuvres, celle qui altère le 

{ dus la qualité des huiles , et qui nuit davantage à 
ajuste proportion de ses principes. Pour avoir de 
bonnes huiles , il suffit simplement de l’expres- 
sion : si elle coule moins facilement l’hiver , il 
faut avoir de bons pressoirs et de bons moulins à j* 
la manière des Hollandais. 

Avant de porter les noyaux get les faînes au 
moulin pour en extraire l’huile, il faut les avoir 
dépouillés de leurs coques et de toutes immon- 
dices. Il faut prendre garde de ne faire cette opé- 
ration que lorsqu’on est décidé à les mettre au 
moulin , à cause de la tendanee qu’ont , en géné- 
ral, toutes les amandes à rancir. L’opératiou de 
les purger de leurs enveloppes est donc celles qui 
exige le plus de promptitude. 

Pour extraire l’huile de l’olive , on la réduit 
en pâte , sous la meule , avec son noyau , on dé- 
barrasse ensuite le moulin , et la pâte est jetée 
dans les piles. Si l’année est bonne ,et si les olives 
sont bien conditionnées , on voit paraître à leur 
surface , une huile proprement dite vierge , trop 
IL 18 
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épaisse et en trop petite quantité pour la séparer; 
on remplit les cabas de cette pâte , et on les presse; 
l'huile vierge coule sur le presssoir, et du pressoir 
dans des tonnes aux trois quarts remplies d r eau. 
Quand la presse est finie , on couvre les cabas 
applatis ; on dégrumèle la pâte , et l’on met une 
mesure d’eau bouillante dans chaque cabas ; on 
les remonte , et on presse comme la première fois ; 
cette seconde opération est nommée échauder. On 
la répète , et l’on obtient autant d’huile que les 
autres fois. 

Quoiqu’on ait choisi ses olives , qu’elles aient 
été cueillies avec soin , et qu’elles n’aient point 
été amoncelées , il est possible que l’huile vierge 
qu’on en obtient, .perde sa douceur et son aménité 
pour acquérir une »aveur piquante, et qu’elle ait 
une tendance à la rancidité. Cela même n’arrive 
que trop communément ; la cause en est dans la 
mouture des olives qui ont précédé. Si ces olives 
ont fermenté , si surtout on a conservé pour la 
dernière presse les rebuts et les olives cueillies par 
terre , les cabas , les piles, les presses, sont telle- 
ment imprégnées , que leur mauvais goût agit for- 
tement sur la première huile vierge qu’on retire 
des olives qu’on y dépose. Le meilleur moyen de 
prévenir cesinconvéniens, est l’établissement des 
moulins hollandais , ainsi que la propreté qui y 
règne , et la grande économie qui résulte de leur 
manipulation. Avec leur méthode , on n’a pas be- 
soin de moulins de remise; aussi serait-il essentiel 
que le gouvernement s’occupât d’introduire en 
France les établissemens du moulin hollandais. 

Du moulin , ou porte les huiles chez le pro- 
priétaire , ou dans des outres , ou dans d’autres 
vaisseaux ; les memes servent pendant toute la 
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campagne. D’après eet usage , quand bien même k 

on aurait apporté tous les soins imaginables dans 
la récolte et la conservation des olives, il est clair 
que ces outres banaux, qui serveut à porter toutes 
ces builes bonnes ou mauvaises , conservent un 
goût de rancidité qu’ils communiquent à toutes, 
et il n’eu faut pas davantage pour détériorer la 
qualité deshuiles. 11 faut donc avoir à soi des ou- 
treson des futailles qu’on aura fait laver avec toutes 
les précautions usitées ; on doit avoir également 
une mesure , afin qu’au moulin on n’ait pas recours 
à celle qui sert ordinairement. - * 

Lorsque l’huile est arrivée au domicile du pro- 
priétaire , elle doit être tenue pendant quinze à 
Vingt jours , dans un lieu où la température soit 
de quinze à dix-huit degrés du thermomètre de 
Réaumur , afin que les parties hétérogènes aient 
le temps de se précipiter. 

On peut hâter cette précipitation, en mettant 
dans l’huile de l’eau où l’on aura fait dissoudre de 
l’alun , on l’agite ensuite avec l’huile. Ce sel s’atta- 
che au mucilage, le rend spécifiquement plus pe- 
sant, et par conséquent le précipite plus promp- 
tement qu’il ne l’aurait été par le repos, 

S'il faut que l’huile soit portée dans un lieu dont 
la température soit de quinze à dix-huit degrés , 
c’est afin qu’elle ne se coagule pas promptement, 

* et qu’elle ait le temps de déposer avant de Cris- 
talliser, ou autrement dit , d % figer. Si le froid la 
saisit trop promptement , la précipitation est in- * , 
complette, et l’opération est manquée. A mesure 
- que le mucilage se précipite, la partie supérieure 
de l’huile devient claire , limpide, dépouillée, la 
couche en dessous plus épaisse , et ainsi successi- 
vement jusqu’au dépùt. Alor» on lève légèrement 
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cette couche supérieure ; c’est toujours l'huile la 
meilleure et la plus délicate, c’est enfin l’huile de 
première qualité. Celle de la couche d’ensuite est 
de qualité seconde; et ainsi de suite jusqu’à la lie. . 
Le résidu tiré à clair , au moyen de la chaleur, 
sert à brûler dans les lampes. 

Il est essentiel pour la conservation des huiles , 
de les tenir dans de bonnes caves , et non pas , 
suivant la coutume générale , dans des celliers , 
afin de prévenir , autant qu’il est possible ,1e dé- 
veloppement de l’air ; car tous les principes souf- 
frent de celte désunion. 
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CHAPITRE II. 





ALI MENS TIRÉS DES ANIMAUX. 

Ces alimens sont la chair ou le laitage. La chair 
est fournie, soit parles bestiaux, tels que le bœuf, 
le mouton, le porc; soit par les volailles, telles 
que les poules, les pigeons, les canards; soit par 
les bêtes fauves, telles que les lièvres, les che- 
vreuils, les cerfs, les daims, etc. En parlant pré- 
cédemment de la plupart des animaux , nous 
avons dit un mot en général de leurs qualités 
nourrissantes. La bonne ménagère sait la manière 
de les préparer pour les rendre plus profitables, 
plus saines et plus Sav oureuses. 

Le laitage se consomme, ou simple, comme le 
lait, la crème, le caillé, etc. ; ou préparé, cdmme 
le beurre frais, fondu et salé; ou en fromage, de 
chèvre, de brebis, etc. Nous traiterons, dans 
deux paragraphes, i°. des bourres etdes laitages; 
2 °. des fromages. 
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§. I . Des Deuvres frais, sales, et des Laitages. 

Le Leurre est la partie grasse, huileuse et in- 
flammable du lait; celte espèce d’huile est distri- 
buée naturellement daus toute la substance du 
lait, en molécules très petites, interposées entre , - 

les parties caséeuses et séreuses de cette liqueur, 
entre lesquelles, elles se tiennent suspendues, h * .* - 
l aide tl une très légère adhérence, mais sans être 
discutes. 11 y axiouc dans le lait trois parties 
bien distinctes, la partie caséeuse, la partie séreuse 
et la partie buti reuse. • 

Il laut déposer les laitages que l’on vient de 
traire, dans des caves voûtées, profondes et fraî- 
ches, de manière que leur température, en hiver 
comme ci* été, soit à peu près de huifà dix degrés ’ j 

du thermomètre de Réaumur. Quanta la propreté 
et aux soins qu’on doit avoir de la laiterie, voyez 
ce que nous disons, à cet égard, dans la cinquième 
partie de cet ouvrage; il laut, en outre, que les * \ 

vases dans lesquels on dépose le lait nouvellement 
trait, soient des terrines proprement échaudées • 

à l’eau bouillante, pour eu détacher le lait ancien 
qui s’incorpore dans la terre dont elle sont fuites. 

Ce lait rance est un levain invisible, mais connu, 
qui fait aigrir celui qui est nouveau. 

Ces terrines doivent être larges, de quinze 
pouces par le haut, six pouces par le bas, et pro- 
fondes de six pouces , toutes ces mesures prises eu ' 
dehors. Plus de profondeur serait nuisible , plus 
jj* Je largeur serait incommode ; elles doivent tenir 
. chacune quatre pots de lait. - 

On pose ses terrines sur le carreau de la cave, 
ou la fraîcheur emjkêche le lait de se cailler. Au 
bout de vingt-quatre heures, le dépôt est formé, 
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et on les écréme. Si l’on attendait plus longtemps» 
la crème perdrait de sa douceur, deviendrait 
épaisse, et le lait qui est dessous , pourrait, en 
été, se cailler et prendre de l’aigreur, ce qui est 
absolument opposé à la perfection du beurre. 

Pour écrémer, on lève doucement la terrine, 
on .en pose le conduit sur une cruche contenant 
huit à dix pots, et du bout du doigt on ouvre la 
crème à. l’endroit du conduit de la terrine; de 
sorte que le lait qui est dessous , versé dans la 
grande cruche, s’échappe par cette ouverture, et 
la crème reste seule dans la terrine. Toutes les 
terrines de la même heure sont ainsi vidées de 
lait dans le même instant; on rassemble toutes les 
crèmes dans des cruches particulières , pour en 
faire le beurre dans un autre moment. Si la saison 
exige qu’on tire les vaches trois fois le jour, on 
opère de même trois fois le jour, dès que le lait 
a été déposé pendant vingt-quatre heures dans 
les terrines. 

Lorsque le temps est orageux, la partie buti- 
reuse monte en moins de douze heures; aussi dès 
qu’on entend le tonnerre gronder dans l'éloigne- 
ment, il faut sur-le-champ rafraîchir le carreau 
de la cave en y jetant de l’eau, boucher les sou- 
piraux, et examiner les terrines où la crème paraît 
un peu faite, pour les écrémer. 

Si l'on tardait plus de vingt-quatre heures à 
tirer le lait de dessous les crèmes, il en résulterait 
que le lait de beurre qui est dans la crème aurait 
. acquis de l’aigreur, et qu’il la communiquerait à 
la crème, qu’011 garde quatre ou cinq jours avant 
d’en faire le beurre. 

Mais, observera-t-on, en écrémant au bout de 
vingt-quatre heures , ne doit-on pas craindre de 
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diminuer la quantité de beurre qu’on obtiendrait 
si on laissait former lo dépôt plus longtemps? 

Il est notoirement reconnu que la crème levée, 
lorsqu’elle est légère, nouvelle et douce, sur un 
lait assez doux , rend une plus grande quantité de 
beurre, proportion gardée, que lorsqu’elle a été 
levée ancienne sur un lait caillé, aigri et vieux 
tiré. Non seulement le beufre est en moindre quan- 
tité, mais encore il est gras, ne peut être gardé 
frais, et n’est nullement propre aux salaisons. 

On conserve les crèmes dans la laiterie même, 
pourvu qu’on eu retire tous les laitages écrémés, 
dans la crainte qu’ils ne portent préjudice, tant 
aux crèmes qu’aux laits nouveaux qu’on y dépose. 
On conserve les crèmes quatre ou cinq jours, et 
même jusqu’à huit, avant d’en faire du beurre. 
Cependant on a reconnu que moins on garde la 
crème, plus le beurre qui en provient a de per- 
fection. 

Dans les petites métairies où les laitages ne sont 
pas abondans, on se sert, pour faire le beurre, de 
baratte , qui est un vaisseau de bois fait de douves, 
plus étroit par en haut que par en bas II est ordi- 
nairement garni de deux, trois ou quatre cerceaux 
à ses extrémités et datts son milieu; les cerceaux 
plats et larges sout préférables à ceux à demi- 
ronds, employés pour les barriques, à cause de la 
propreté qui doit toujours accompagner la mani- 
pulation ^du beurre j le couvercle est mobile et 
s'enlève; le bâton ou manche est fixé au batte- 
beurre. Toutes les fois qu’on s’est servi de la 
baratte , on doit la laver, ainsi que tous ses acces- 
soires , les frotter avec un brandon de paille, tant 
en dedans, qui en dehors, les mettte à égoutter 


%y 


280 . » la maison 

et à sécher; en un mot, nu jamais s’en servir sans 

que le tout soit de la plus rigoureuse propreté. 

Cet instrument est insuffisant dans les grandes 
fermes, oh la quantité des crèmes est trop consi- 
dérable pour la battre à la baratte. O11 se sert d’un 
instrument nommé serène, qui est une barrique 
de trois pieds de longueur, sur deux et demi de 
diamètre dans son plus fort; aux extrémités il y 
a des manivelles; on en attache une à chaque 
fond , au moyen defccroix de fer qui les portent. 
Ces deux mJniÿ,eiles sont appuyées, sur un che- 
valet fait exprès, de la hauteur convenable pour 
(jii’on 'puisse tourner commodément la serène ; 

1 intérieur de la serène est garni de deux plan- 
chettes, qui ont chacune quatre pouces de hau- 
teur, attachées aux douves de la barrique; elles 
sont échancrées par les deux extrémités, afin que 
le fluide coule facilement par ces échancrures, 
lorsque la serène tourne sur ses tourillons. 

On fait dans cet instrument du beurre en pro- 
portion de sa grandeur; on peut avoir commu- 
nément cent livres de beurre dans les serènes 
ordinaires. Au reste, les instrumens avec lesquels 
ou fait le beurre n’influent point sur la qualité, 
pourvu qu’il soit fait sans interruption. 

On connaît que le beurre est fait, lorsqu'il 
tombe en masse. Alors on tire le lait par un trou, 
qni a dû être bouché d'un bondon de bois, d’en- 
viron un pouce de diamètre; on introduit par ce 
trou un sceau d’eau fraîche, au moyen d’un en- 
tonnoir. Le bondon étant replacé , 011 continue 
de tourner la serène pour laver et rafraîchir le 
beurre; on répète cette manœuvre jusqu’à trois 
fois, si on veut le bien nettoyer, et on le laisse 
rafraîchir quelque temps dans la dernière eau. 
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pour en augmenter la fermeté lorsque les cha- 
leurs l’exigent. Le beurre suffisamment rafraîchi, 
on ouvre le grand bondon, pour l’eu tirer avec 
la main, par pelottes de deux ou trdis livres, 
dont 011 forme des mottes <^e difi’érens poids, jus- 
qu'à cinquante livres, en l’entassant sur un linge 
lessivé exprès : les plus grosses sont les plus esti- 
mées, parce que le beurre se conserve mieux dans 
le transport. • 

Le beurre s’attache à tout ce qu’il touche, et 
surtout à tout ce qui n’est pas propre, et à tout 
ce (pii est échaudé à l’eau bouillante, si 011 n’a 
pas l’attention de nettoyer avec une lessive faite 
avec la cendre fine, ou avec les ortie, griéches 
macérées, de sorte qu’elles ne piquent plus. On 
use ordinairement de cette dernière, et chaque 
fois qu’un vase, un linge ou quelq a’ ustensile a 
servi aux laitages, aux crèmes ou au beurré , on 
les nettoie avec celte lessive, avant d’en user de 
nouveau. La personne chargée du soin de manier 
le beurre, de le tirrer de tà serène pour le mettre 
en motte, est obligée de s’en frotter les bras.;<* 
autrement le beurre s’y attacherait. 

Lorqu'on a pris toutes les précautions dont 
nous venons de parler , on a donné au beurre 
toutes les qualités nécessaires pour sa conserva- 
tion. Mais il faut encore le saler de manière à 
lui maintenir ses bonnes qualités. Il faut saler le 
beurre le plutôt possible, parce que tout retar- 
dement lui est préjudiciable ; on le la ve plusieurs 
fois, jusqu’à ce que l’eau 11e paraisse plus laiteuse; 
on doit se servir de sel gris , et éviter de saler 
avec le sel blanc, qui fait de mauvaises salaisons 
en tout geqre : ou fait. sécher 10 sel gris au four, 
et on le broie. Le .{beurre lavé étant, étendu , 
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répand dessus une once de sel sec et broyé par 
chaque livre de beurre ; on le pétrit ensuite , jus- 
qu’à ce que le sel et le beurre soient bien in- 
corporés. 

On met ce beurre salé dans des vases d’une 
sorte de ter«* que l’on nomme grcs; il y en a 
de différentes formes. On les échaudé à l’eau 
bouillante , pour en détacher l’ancien beurre , 
qui s’incorpore dans la terre , et on les écure en- 
suite, comme nous l’avons indiqué pour les us- 
tensiles quitouclient le beurre. On foule le beurre 
salé dans ces pots, et on les remplit à deux pouces 

Î >rèS du bord; on le laisse ensuite reposer sept à 
îuit jours. Pendant ce temps, le beurre salé se dé- 
tache du pot , parce qu’il diminue de volume, et 
laisse entre lui et le pot un intervalle d’environ 
une ligne, dans lequel l’air pourrait s’n^toduire , 
et gâter le beurre , si on le laissait en cet état. 

Pour prévenir cet ^pcident , on prépare une 
Saumure de sel et d’eau commune ; il faut qu’elle 
soit assez forte en sel pour qu’un œüf y surnage ; 
il y aurait du danger à la faire trop faible. Cette 
saumute étant réposee , on la tire à clair , et on 
la verse sur le beurre , de manière qu’elle s’in- 
troduise dans l’intervalle qui est entre le pot et 
le beurre salé , et en fasse sortir l’air à mesure 
qu’elle y entre. On l’excite à y entrer, en la ver- 
sant peu à peu, et en remuant doucement le pot; 
on augmente la quantité de la saumure, jusqu’à 
ce que le beurre en soit couvert d’un pouce. 
Alors l’air ne peut l’approcher d’aucun côté , à 
moins que le beurre ne flotte dans la saumure : 
eu ce cas il faut en charger la masse, ensorte 
qu'elle rentre dans la saumure, pour prévenir la 
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corruption de toutes les parties que l’air aurait 
approchées. 

Comme , lorsqu'il s'agit de transporter ces 
Leurres , il est difficile de conserver cette sau- 
mure, pour la remplacer, on couvre les beqrres 
d'un pouce de sel. Ce moyen réussit lorsqu’il ne 
manque de saumure que pour peu ae< temps ; 
mais à l’arrivée , il faut nécessairement mettre 
sur le beurre la saumure que nous avons in- 
diquée. 

Les laitages qui restent après que la crème est 
enlevée , ne sout pas inutiles. Ces laitages con- 
sistent premièrement en lait écrémé, qui, d’a- 
près la méthode indiquée, est un lait doux, qui 
n’est ni aigri ni caillé. Il sert de nourriture aux 
veaux , et on le leur donne chaud. Ceux qu’ils 
11e consomment point, on les fait cailler artifi- 
ciellement le plutôt qu'il est possible , afin qu’ils 
n'aigrissent pas; on en fait alors des fromages 
communs, dont on se sert dans le ménage de la 
ferme. Enfin le petit lait qui sort de ces fro- 
mages avec le lait écrémé qu’on n’emploie pas à 
cet usage , sert à la nourriture des cochons de 
hasse-cour. Ils consistent secondement en lait de 
Leurre, dont on fait de la soupe; quant au sur- 
plus , on en humecte le son dont ou nourrit les 
volailles de la basse-cour , etc. etc. 

§ II. Des Fromages. 

Le -fromage est la partie mucilagineuse ou ca- 
séeuse du lait , qu’on a fait cailler artificielle- 
ment, afin de la séparer de la partie séreuse, vul- 
gairement appelée petit-lait. * 

Ou fait des fromages avec toutes sortes de laits, 
ceux de vache, de chèvre ou de brebis. Chaque 
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lait. en particulier Ipuruit «les espèces recherchées 
suivant le pays ; et chaque canton , chaque vil- 
lage , a pour ainsi dire , ses frainages particu- 
liers, et dont le goût diffère des autres. 

Celte différence provient des procédés qui ne 
sont pasigfc nn ines ; mais qi^nd ils seraient sem- 
blables , îliest démontré que la différence des pâ- 
turages entre pour beaucoup dans toutes ces 
nuances. En effet les lieux élevés donnent une 
herbe line et «lélieate ; dans la plaine au con- 
traire , l'herbe est plus forte, plus grasse, et 
donne plus de consistance au lait, mais le fro- 
mage est moins délicat. 

Au sur j dus , qiiainl le débit du beurre est as^ 
suré , il 11e faut pas songer à fabriquer des fro- 
mages , i°. parce que le beurre exige moins «le 
travail, conséquemment moins d’avances que le 
fromage , et que chaque jour , chaque semaine , 
on réalise ses fonds ; 2". que pour la vente des 
fromages, on est oblige de courir les foires, et 
d'être souvent à la merci des commissionnaires. 

Les poipts essentiels h la fabrication des fro- 
mages , se réduisent à quatre: i°. à faire cailler 
le lait ; 2 0 . à le saler; 5 °. à le sécher; 4 °- à l'af- 
finer. 

Pour faire cailler le lait , on y mêle des subs- 
tances qui contiennent un acide bien caracté- 
risé; à fa vérité, elles -n’ont pas le même degré 
de perfection. 

Les végétaux fournissent, pour cet objet, les 
fleurs des deux espèces de plantes jaunes et blan- 
ches, nommées caille-lait ; les fleurs des cardons', 
soit sauvages, soit cultivés; celles des artichauts, etc.; 
les vinaigres des fruits qui ont subi la fermenta- 
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lion spiritueuse, ainsi que ia crème de tarife, sel 
essentiel du vin et du sarment 

Le règne minéral donne les acides, mais leur" 
emploi est dangereux. Le règne animal offre des 
secours plus à la portée des cultivateurs, parce 
qu’ils sout dans tous les temps sous leurs mains. 
Les veaux, les agneaux , les chevreaux" fournis- 
sent ia présure, lorsqu’on les tue av^nl qu’ils aient 
pris une autre nourriture que celle du lait de. léuiv 
mère, et elle se conserve des années entières; 
plus elle vieillit même, plus elle aigrit, et consé- 
quemment meilleure elle est. 

Lorsqu’on veut faire le fromage, on prend une 
quantité de présure proportionnée à celle du lait; 
il en est de même des (leurs , de la crème de 
tartre , du vinaigre , etc. On ne peut fixer la 

J uanlité de ces substances , puisqu’elle dépend 
u plus ou moins d’acide qu’elles contiennent, et 
encore de la qualité du lait : l’expérience seule 
est capable d’instruire. Cependant on peut dire 
en général qu’une demi-dragme de présure , une 
bonne pincée de (leurs de caille-lait ou de car- 
don , suffisent pour une pinte de lait. S’il est écré- • 
nié , il se caille plus vite que lorsqu’il ne l’est pas : 
il en est ainsi du lait froid comparé à celui qu’on 
vient de traire. <5 

La rigueur de l’hiver retarde singulièrement 
cette opération"; aussi le fromager est-il obligé de 
mettre le vase qui contient le lait, dans un bain- 
marie , ou de le tenir dans un lieu chaud d’envi- 
ron dix degrés du thermomètre de Réaumur. 

Quanti le lait est caillé , on doit l’enlever avec 
une cuiller percée de trous ; on le mèt dans des 
moules également percés de trous dans le bas et 
sur les côtés , s’ils sont en terre , faïence ou bois; 
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souvent ces moules sont faits d’osier. De ces moules 
dépend la forme qû’on veut leur donner, et leur 
grandeur est proportionnée à celle que le fromage 
doit avoir. Dans plusieurs endroits cependant , on 
réunit une ou deux formes de Iromages les unes 
sur les autres. Il est nécessaire que les moules 
soient percés , afin que le petit-lait s’écoule libre- 
ment , et que le fromage se sèche petit à petit. 

Dès que le la’it. a de la consistance , et qu’il est 
réduit en fromage , si l’on travaille en grand , on 
le porte dans la sécherie ; si on travaille eu petit , 
on le place dans une espèce de cage plus ou moins 
grande , et plus ou moins coupée de rayons ou 
tablettes à jour. Sur ces tablettes , on met un lit de 
paille , sur laquelle on pose les fromages. Ce^ cages 
sont ordinairement en osier , les montons exceptés, 
qui sont des tassaux de deux ou trois pouces , ou 
ou cloués les uns sur les autres, ou fixés par des 
morloises, queues d’aronde, etc. , afin de donner 
plus de solidité à toute la masse. Communément 
on entoure les cages avec une toile forte et à lipsu 
lâche , tel est le canevas , non -seulement afin de 
laisser un libre courant d’air , et de faciliter 1 éva- 
poration de l’humidité surabondante du fromage , 
mais encore afin de le garantir des mouches et des 
moucherons, qui accourent de toutes parts, attirés 
par l’odeur acide qui s’exhale. 

Lorsque les fromages sont à sécher sur la paille 
de la cage , il faut chaque jour les saler et les re- 
tourner , afin que la partie qui était inférieure la 
veille , soit supérieure le lendemain , et soit salée à 
son tour. On répète cette opération jusqu à ce que 
le fromage ait pris la juste quantité de sel qui lui 
convient, etqui ne peut être déterminée que par 
l’expérience ou l'habitude jourindière. Si l ou lait 
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sécher trop vite les fromages, ils se gercent ; trop 
lentement , ils se moisissent. 

Il faut, pour les affiner, les porter dans la cave 
ou dans un lieu frais, mais non pas trop humide; 
et après les avoir établis sur des planches bien 
'nettes , on les frotte avec de l’huile , ou bien ou 
les enveloppe avec de la lie de vin , ou avec un 
linge imbibé de vinaigre , etc. Si les fromages ont 
un peu de volume , ou les met dans un plat , dont 
le fond est garni de feuilles d orties ; on eutouro 
le fromage avec de semblables feuilles, ou avec 
celles de cresson , et on recouvre ce plat par un 
autre.il fautde tempsentemps changer ces feuilles, 
et en remettre de nouvelles. Quelques-uns rem- 
plissent simplement le plat d’eau, y laissent le fro- 
mage pendant un, deux ou trois jours, le retirent 
ensuite, et le placent sur la paille dont les tablettes 
sont garnies. 

Ce n’est pas par les mêmes procédés que l’on fait 
le fromage de Gruyères. Ce fromage se fait avec du 
lait cuit. On commence par couler le lait au tra- 
vers d’un filtre grossier , pour le purger des im- 
puretés qu’il contracte pendant qu’on le tire ; on 
expose ensuite la chaudière dans laquelle on a dé- 
posé ce lait, à la chaleur d’un feu modéré ; ensuite 
ou enduit de présure lessurfaces intérieures d’une 
écuelle platte , et on la passe dans le lait en la 
plongeant dans tous les sens. Cette présure se mêle 
aisément au lait , à l’aide de la chaleur , et pro- 
duit son effet d’une manière prompte et complète. 
Dès que l’action de la présure commence à se faire 
sentir, on retire la chaudière du feu , et on laisse 
le lait dans un état de tranquillité; il se caille alors 
en peu de temps. On coupe le caillé bieu formé 
avec un grand couteau de bois ou épée en lignes 
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* parallèles , et ensuite ^ angles droits par d’aufres 
lignes parallèles , de telle sorte que la masse soit 
désunie et réduite en matons grossiers ; on les di- 
visé entre les doigts ; on les expose à un certain 
degré de cuisson , et on parvient à précipiter le 
caillé au fond île la chaudière , et à le séparer du 
* petit-lait qui surnage. On laisse une quantité de 
i t petit-lait suffisante pour cuire la pâte qu’on a 
réunie avec l’écuelle de bois au fond de la chau- 
dière*: alors on l’agite avec les mains et les mous- 
soirs pour la diviser en petits grumeaux. Lors- 
qu on est parvenu à donner à la pâte la plus 
_ grande division possible , afin de lui faire pré- 
senter plus de surface à l’action du feu , on con- 
naît que la pâte est assez cuite, lorsque les gru- 
meaux qui nagent dans le petit-lait , ont pris une 
consistance un peu ferme, qu'ils font ressort sous 
» • les doigts , et qu’ils ■'®nt un œil jaune*: c’est là 

le point qu’il faut saisir. On retire la chaudière 
de dessus le feu ; on agile et rapproche en diffé- 
rentes niasses les grumeaux , ayant l’attention d’en 
> exprimer le plus exactement le petit -lait. Enfin , 

on forme une masse totale des niasses particulières 
qu’on retire de la chaudière pour la mettre en dé- 
pôt , en attendant qu’on la comprime à force , à 
Laide d’une toile dont on rapproche les extrémités; 

. on la met ensuite dans dés moules , où elle est 

comprimée du matin au soir ; on resserre seule- 
ment le moule au moyen de la corde qui y est 
attachée ; on lui donne ensuite un autre forme 
moins large que la précédente; on le frotte de sel 
sur les deux côtés et sur les contours , tous les 
jours, jusqu’à ce qu’on s’aperçoive qu’il y a une 
humidité surabondante ; ensuite on met ces fro- 
mages en réserve dans des souterrains. 
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Le fromage de Gérardmer , dans les Vosges , 
se fait à peu près de même que celui de Gruyères, 
excepté que les yases qui servent à la manipula- 
tion , sont dilférens, et que la forme des Ironiages 
est moulée en creux. 

On fait en Bresse un fromage qui lire son nom 
du pays; on peut cependant le faire par tout, sur- 
tout quand on n’est pas dans le cas d’en faire une 
grande quantité. 

Pour (aire celte sorte de fromage , il faut “pren- 
dre dix à douze pintes de bon lait ; quand on l’a 
coulé , on le met sur le feu dans une chaudière , 
où on le laisse acquérir assez de chaleur pour pou- 
voir à peine y tenir le bras nu. On y met ensuite 
une once de bon fromage , détrempé dans un ou 
deux verres d’eau , dans laquelle on. a délayé assez 
de safran pour donner une belle conleur au caillé, 
et de- là au fromage. 

Quami lé lait qu’on a mis dans la chaudière , 
est chaua h suffisance , on brise le fromage avec 
un bâton , afin que la partie la plu&pnclueuse aille 
au fond de la chaudière et se mêle ensuite. Cette 
opération terminée , on lave ses bras, et l’on pé- 
trit la pâte de ce fromage , en la tournant et re- 
tournant, j usqu'à ce qu’elle soit partout échauffée, 
et qu’elle ait acquis une consistance uii peu ferme. 
On lire alors ce fromage de la chaudière , on le 
met sur un linge blanc, et par-dessus, un poids, 
afin qu’il soit dans le cas de bien s’égoutter; ou 
le laisse dans cet état pendant cinq à six heures, 
après quoi on le descend à la cave sur des tablettes 
bien propres. 

Lorsque ce fromage a été déposé à la cave pen- 
dant cinq jours , il se forme à sa superficie une 
espèce de farine ; alors on a l’attention de le saiv- 
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f ioudrer avec du sel bien égrugé et bien sec; le 
cudemaiu on le retourne, et on le sale de même 
de l’autre côté. Trois joursaprès, on ôte le linge, 
et l’on çontiuue tous les jours de le retourner et de 
le saler. Du reste , on ôte de trois jours en trois 
jours le linge et la croûte farineuse qui se forme 
incessamment; cette opération se renouvelle ainsi 
un bon mois, au bout duquel temps le fromage est 
entièrement fait. s ^ 

Lorsqu'ils saisi le. sel <jui lui convient , on le 
tourne et retourne tous les jours, jusqu’à cequM 
soit bien sec ; ensuite on le ratisse de tous les côtés 
avec le dos d’un couteau , et on le met dans une 
chambre , où on a l’attention de le changer de place 
de quinze en quinze jours , et de le ratisser exac- 
tement , ainsi que les planches, toutesles foisqu’on 
le change de place ; il demande ces mêmes soins 
pendant sept ou huit mois. 

Venons aux fromages de Brie , qui sont excel- 
lons , et que l’on connaît plus communément que 
les autres dan* intérieur delà France. Ce fromage 
se fait sans que le lait soit cuit. Il faut première- 
ment que le lait et la crème soient doux ; on fait 
prendre ce lait avec de la présure ou caillette qui 
n’ait aucune odeur ; aussitôt que le lait est pris , 
on le met égoutter dans des éclisses d’osier ; quand 
il est tout-à-fait affermi et égoutté , on le renverse 
dans de petites nattes de jonc , qu’on dépose sur 
les planches de la laiterie. Là le fromage achève 
de ressuyer ; au bout de quelques jours , le reste 
de l’humidité s’exhale dessus , en forme de mousse 
grasse , farineuse , humide et d’une mauvaise odeur. 
Si l’on veut que les fromages soi n thons, il faut, 
avant de les saler , racler cette mou se avec une 
lame de couteau, dessus et autour. Le fromage 
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¥tànt blanc , on le saupoudre de sel bien sec et 
bien égrugé , qui , en se fondant , pénètre suffi- 
samment dans le fromage. Le sel étant fondu , il 
suffit ensuite de le retourner de temps en temps 
pour achever de le sécher, jusqu'à ce qu’il sesoit 
formé une couenne ou croule bleuâtre, parsemée 
de taches rouges ; à ces ligures on reconnaît les 
bous fromages. , 

Quand les vers se mettent à ces fromages, les 
seules précautions qu’il y ait à prendre, sont de 
les frotter avec du sel et du vinaigre, pour taire 
mourir ces insectes; mais il n’y a que les fromages 
qui n’ont pas été soignés, ainsi que nous l’avousiu- 
diqué,qui y soient sujets. 

Pour faire le fromage de Stilton en Angleterre > 
on prend quarante pintes de lait du matin et vingt 
pintes de crème douce ( on augmente ou diminue 
les quantités sans changer les proportions ); ou les 
bat bien ensemble; on y ajoute de l’eau chaude 
de source ou de rivière, en suffisante quantité pour 
rendre le mélange un peu plus chaud que le lait 
ne l’est au sortir du pis de la vache; on y met 
alors une infusion de présure, dans laquelle il faut 
mettre beaucoup de fleurs de muscade. 

Pour opérer cette infusion, on fait bouillir de 
Peau et du sel; on trempe alors dans cette eau 
salée, la musette, ou autrement la poche de veau , 
dans laquelle est renfermée la présure, et on la 
retire quand l’eau salée est suffisamment chargée 
de présure : il ne faut pour cela que quatre à cinq 
minutes; on y mêle les fleurs de muscade, et l’on 
ajoute cette liqueur au mélange échauffé du lait 
et de la crème. 

Le laitage ne tarde pas à prendre, et lorsqu’il a 
pris, on rompt les grumelots avec une écumoire. 
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ou de. loute autre manière, pour les réduire peu 
à peu h la grosseur d’un œuf de pigeon. Dans cet 
état ou les sale , et ensuite on les met deux heures 
dans une éclisse , et on les presse. ^ 

On fait alors bouilliV le petit-lait^ il sy clexc 
des grumelots qu’on appelle caillé sauvage; on les 
enlève avec une écumoire; cela fait, et le petit- 
lait retiré du feu, on met le fromage dans le petit- 
lait pendant une demi-heure; on 1 en retire, et 
on le met dans leclisse pour s’égoutter: lorsqu jl 
ne coule plusde petit-lait, on le retire de leclisse, 
et on l’enveloppe ou l’emmaillote todt autour, 
mais ni dessus, ni dessous, avec des bandes de 
lin iT e, et on le pose sur des tablettes rie chêne, 
de frêne ou de hêtre, et jamais sur celles de sa- 
pin , a cause de leur odeur qui gâterait le fromage. 

1 On retourne ce fromage deux fois par jour pen- 
dant le premier mois. , 

xj n fromage dans la proportion indiquée pese 
communément dix-huit livres; c’est le meilleur 
qu’on puisse faire; il est tendre et gras. Lorsqu on 
s'aperçoit qu’il durcit, on fait par le haut un trou 
dans le milieu, de la largeurd’un pouce et jusqu’à 
un pouce du fond ; on remplit ce trou avec du vin 
de liqueur, qu’on bouche avec partie du fromage 
qu'on a enlevé: celle opération faite, on met le 
fromage dans une bonne cave; le vin s’imbibe, et 
donne au fromage une saveur délicieuse; le trou 
se rebouche sans qu orfs en aperçoive. ^ 

w Les procédés que l'on emploie pour faire le fro- 
mage appelé de Chcsier , consistent à prendre 

« quatre-vingts pintes de lait chaud , sortant de la 

vache , et à les jeter dans une cuve avec six cuil- 
lerées d’infusion de présure. On remue le tout avec 
une écumoire; on couvre bien la cuve, et on laisse 
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le laitage pétulant trois-quarts d'heure pour le 
faire cailler ; il faut moiua-de temps quand il fait 
chaud. Lorsque le lait est pris, et même à mesure 
qu’il prend, on casse les grumelots fort petits avec 
l’écumoire, et Ion remue doucement le lait jus- 
qu’à ce qu’il soit tout caillé ; alors on le presse dou- 
cement avec les mains et avec l’écumoire ; cela 
empêche que le petit-lait ne ,se lève blanc; on 
laisse écouler le pelit-lait; lorsqu’il n’en sort plus, 
et que les grumelots sont un peu durs, on les met 
cassés bien menu , et entassés les uns sur les autres 
dans une éclisse. 11 faut avoir soin en même temps 
île les presserdoucement avec les mains, et ensuite 
un peu plus fort pour en faire sortir ce qui pe£fe 
rester de petit-lait; cette précaution est indispen- 
sable, si i’on veut empêcher le fromage d’aigrir, 
et si l’on veut qu’il s’y forme des yeux. 11 faut aussi 
tenir les grumelots à deux pouces au-dessus des 
bords de l’éclisse. Lorsque le fromage est bien 
égoutté, on le met dans une toile; on le recouvre 
de la toile en la relevant tout autour; on le presse 
alors avec un poids de quatre cents livres, depuis 
neuf heures du matin jusqu’à dèux heures après 
midi ; on le retire de la toile, et on le remet de 
la même manière dans une autre toile sèche , et on 
le presse de nouveau jusque vers les. six heures 
du soir. Le fromage a alors une sorte de consis- 
tance. On l’ôte de la toile, - et on le sale par-tout 
très promptement ; les vers sans cela ne tarderaient 
pas à s’y mettre. On le remet dans l’éclisse, il y 
passe la nuit. On l’ôle de l’éclisse le lendemain 
matin, et on le sale encore. Après cela, on le met 
dans un cuvier ou sur des planches, pendant quatre 
jours ; ec temps révolu, on le lave bien dansIVaa 
froide et claire ; on l’essuie avec du linge sec, en 
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on le porte au grenier pour sécher. Il faul le retour- 
ner eblessuyer tous les jours jusqu’à ce qu’on le 
vende. 

Le lavage a pour but d’ôler tout le sel : il faut 
làire ensorte qu'il n’en reste point : sans cela le 
fromage se fendrait, et resterait toujours humide. 

Pour faire les fromages appelés A 3 Angelot , on 
* prend la traite de deux ou trois vaches; on met 
lu présure dans ce lait récent, et avec une écu- 
îrtoire ou prend lesgrumelots sansles rompre. On 
remplit peu à peu une éclisse haute et étroite, 
qu’il faut toujours charger de grumelots à mesure 
que ceux qu’on y a mis s'affaissent, et cela jusqu’à 
PI qu’elle soit pleine. L’éclisse doit avoir six, huit 
a dix pouces de largeur, selon l’épaisseur qu’on 
' veut donner au fromage; le remplissage de l’é- 
clisse de la manière indiquée peut durer trois ou 
quatre heures. On laisse le fromage se reposer 
toute la nuit dans cet état, et après avoir jeté un 
pèü de sel sur le haut. Le lendemain malin, on 
couvre l’éclisse d’une assiette de bois, et en la re- 
tournant sens dessus dessous, on en fait sortir le 
fromage, dont la partie qui est sur l’assiette se 
trouve salée; on sale alors l’autre côté qui ne l’est 
pas; on remet l’éclisse par-dessus, et on le laisse 
dans cel état pendant huit à dix jours sans le re- 
muer : il sera rétréci et sortira de l’éclisse; on le 
met ensuite dans un endroit tempéré pour qu’il 
sèche peu à peu. 

Lorsqu’on veut les avoir plus gras, on ajoute de 
**' la crème au lait, et il est très gras quand on y en 
met seulement une quatrième partie. 

Si l’on veut faire des fromages appelés à la 
crème, on jette dans une cuve à fromage quatre- 
vingts pintes de lait; ou y ajoute trois cuillerées de 
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présure, selon la chaleur de la saison; le lait se 
caille dans une demi-heure ou trois quarts d’heure. 
On doit procurer au lait une chaleur tiède et au- 
dessous de sa chaleur lorsqu’il sort du pis de la 
vache; sans cette précaution le fromage serait co- 
riace et se cotonnerait. Quand le lait est pris, on 
rompt les grumelots avec une écumoire, en re- 
muant doucement jusqu'au fond de la cuve, et 
toujours dans la même direction. Si l’on remuait 
en tout sens, la lait serait aigre, parce que le pe- 
tit lait se chargerait de la partie huileuse du lait. 
Après avoirainsi remué lelaitage , on le laisse repo- 
ser une demi-heure . ensuite on débouche le trou 
«le la cuve, afin de faire écouler le petit-lait dans 
des vaisseaux propres; en nielles grumelots dans 
une grosse toile tendue par deux personnes, qui 
les font rouler çà et là, afin d’exprimer de plus en 
plus le petit-lait. Ensuite on suspend la toile, les 
grumelots dedans, et on les y laisse jusqu’à ce 
qu’il ne s’écoule plus de petit-lait. Alors on met 
les grumelots dans une éclisse profonde, que l’ou 
couvre d’une planche «jui puisse y entrer, et qu’on 
charge d’un poids de «piatorze à quinze livres , 
pour que le fromage s’affaisse et se façonne; on le 
laisse toute la nuit dans l’éclisse , et on l’en retire 
le lendemain. Il doit avoir à-peu-près neuf pouces 
de hauteur. On le divise avec un fil de soie, par 
plateaux d'un demi-pouce ou d’un pouce au plus, 
et chaque plateau forme un fromage. On sale un 
peu ces plateaux, et ou les porte sur des planches 
unies; on les retourne deux fois par jour; on les 
met ensuite sur d’autres planches pour sécher. Il 
ne faut <]ue huit jours pour les avoir assez secs, 
quand il fait chaud , et il en faut quinze quand la 
saison e^t fraîche. 
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Le lait de brebis sert aussi h faire de bons fro- 
mages; il y a différentes manières de le préparer. 
Ceux de Roquefort sont les plus estimés , mais il 
paraît par le détail inséré dans le Dictionnaire éco- 
nomique de Chomel (édition de 1767 ) , que ces 
fromages se font dans des caves très froides, çreu- 
sées dans des roebers du village de Roquefort ; que 
lés meilleurs même proviennent des souterrains 
les plus froids. Quant au lait de brebis, il est plus 
nourri que le lait de vache, c’est-à-dire, qu’il 
contient plusde parties susceptibles de se cailler; 
‘et lorsque les parties ont caillé , le fromage est 
aussi ferme qu'e celui qui est fait avec du lait de 
"tf vaclie ; il est plus délicat. 


|| ’ 


On travaille aux fromages de brebis vers le mois 
<le mai , qu'on sèvre les agneaux , jusqu’à la fia 
d’octobre. Alors on fait la traite des brebis deux 
fois par jour, la première , sur les cinq heures du 
matin , et la seconde , vers les deux heures de 
l’après midi. À mesure que chaque seau est plein , 
ouïe porte dans des granges ou dans la maison : 
là ,on le coule à travers une étamine ; on le reçoit 
dans une chaudière de cuivre rouge , étamée en 
dedans; on a grand soin de tenir ces vases infini- 
ment propres. 


i 
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On fait la présure avec la caill* des chevreaux, 
sa qualité inllue baaucoup sur celle des fromages ; 
il faut en faire de nouvelle tous les quinze jours, 
dans la crainte qu’elle 11e devienne trop forte. 

On en met dans la chaudière une dose propor- 
tionnée à la quantité du lait ; trop ou trop peu 
dérangerait l’opération. Dès que la présure est dans 
la chaudière, on remue bien le lait avec Une écu- 
moire à long manche , puis on laisse reposer le 
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piélange , et dans moins de deux heures le lait est 
caillé. 

Pour lors, une femme se lave les bras# les plonge 
dans le caillé , qu’elle tourne sans interruption en 
diflérens sens , jusqu’à ce que tout soit brouillé ; 
elle croise ensuite les bras , et applique ses tnains 
sur toute la surface du caillé , en. les pressant un 
peu vers le fond de la chaudière. *Deux fomities 
alors soulèvent la chaudière, pour verser adroite- 
ment le petit-lait dans un autre vase. L’une d’elle 
coupe ensuite le pain dccnillé par quartiers avec uu 
couteau de bois , ef transporte ces quartiers dans,,, 
une forme placée sur une espèce de pressoir. La 
forme ou éclisse est une cuvette de bois de chêne, 
cylindrique , dont la base est percée de plusieurs 
petits trous qui ont une ou deux lignes de diamè- 
tre. On se sert de formes plus ou moins grandes, 
ou li a u tes , selon la grandeur qu’on veut donner 
au fromage. 

En mettant le fromage dans la ferme, on le 
brise et on le pétrit dc¥ nouveau; on le presse 
autant qu’il est possible, et on remplit la forme 
jusqu’à ce qu’elle soit bien comble. Pour le faire 
égoutter, on le presse fortement, soit. avec une *■ 
presse ordinaire, soit avec des planches bien unies, 
que l’on charge d’une pièce qui pèse environ cin- 
quante livres. Le fromage demeure environ deux 
heures dans la forme ; pendant ce temps , on le 
remue d'heure en heure , ensorte que le dessous 
vienne au-dessus. Quand il ne sort plus de petit- 
lait par les ouvertures de la forme, ou en tire le 
fromage, on l’enveloppe d’un linge pour l’essuyer, 
et on le porte à la fromagerie, qui est une chambre 
où l’on fait sécher le fromage sur des planches 
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bien exposées à l’air, et rangées à - différons étage* 
le long des murs. Aliri que les fromages ne se, ger- 
cent pas en séchant, on les entoure de grosses 
toiles, qu’on serre le plus fortement possible; ou 
but range ensuite à plat , h côté les uns des autres, 
de limon qu’ils ne sc touchent que par très peu de 
points. Ils ne sont bien secs qu’a près quinze jours; 
encore même finit-il les tourner et retourner au 
moins- deux fois par jour. On a encore soin de 
frotter, essuyer, et souvent tourner les planches 
Sans toutes ces précautions, les fromages s’aigri- 
raient, ne se coloreraient pas dans les caves, s'atta- 
cheraient aux planches, et se rompraient ensuite 
quand on voudrait les détacher. 

Dès que les fromages sont secs, on les porte 
dans les caves dont nous avons parlé, où on com-^ 
mence par les saler avec du sel broyé dans des 
moulins à blé. On jette d’abord le sel sur une des 
faces plates de chaque fromage; vingt -“quatre- 
heures après, on les tourne pour faire la même 
opération sur l’autre face-; au bout de deux jours, 
on les frotte bien tout autour, avec un morceau 
de drap ou avec une grosse toile, et le surlen- 
demain on les ratisse fortement avec un couteau. 
Après cela , on met huit à dix fromages en pile; 
on les y laisse pendant quinze jours. Au bout de 
ce temps, et quelquefois plutôt, on aperçoit à leur 
surface une espèce de mousse blanche fort épaisse, 
longue d’un demi-pouce, et une efflorescence en 
grain , dont la couleur et la forme ressemblent 
assez à de petites perles. On racle ces matières , 
et on range ces fromages sur des tablettes dans les 
caves; ou renouvelle ces procédés tous les quinze 
jours, pendant l’espace de deux mois; pendant ce. 


RUSTIQUE. 3 Ç)tJ 

temps, ces fromages acquièrent cette écorce rou- 
geâtre qu’on leur voit; ils sont alors assez mûrs 
pour être portés au débit. 

Ou fait encore avec le petit-lait , des recuites 
qui servent à la nourriture des habitans. 

Avec le lait de chèvre, on fait des fromages 
connus sous le nom de fromages du Mont-d’Or. 

La manière de les faire est infiniment simple. 
On peut imiter cette méthode dans tous les pays 
où l’on nourrit des chèvres. 

On commence à traire les chèvres dès le matin; 
on laisse reposer le lait deux ou trois heures ; on 
jette de la présure dans ce lait pour le faire prendre 
à froid; il faut le remuer avec une cuiller pour 
que la présure agisse sur toute la masse; on laisse 
reposer ce lait pendant huit à dix heures; au bout 
de ce temps le lait est caillé; on place les formes 
(qui sont semblables à des boîtes à dragées) sur 
de la paille; on les garnit avec un linge bien blanc 
et bien fin; on y met ensuite le caillé, jusqu’à ce 
qu’il ne rende plus de petit-lait; on sale ce fro- 
mage sur toute la superficie; vingt-quatre heures 
après, il faut le retourner sur un autre petit pail- 
lasson, et on sale également le côté qui ne l’a 
pas été; enfin on enlève la toile fine qui a servi à 
égoutter le lait. 

On laisse le sel fondre sur ce fromage, qu’on 
retourne tous les jours sur des paillassons bien gecs 
et bien propres, et qu’on range sur des claies ; si 
le sel est noir, roux , ect. , il tache le dessus des 
fromages; il suffira de le laver avec de l’eau fraîche, 
qui enlèvera ces maculatures. 

Un point essentiel est de tenir les fromages 
dans un endroit tempéré, où ils ne sèchent ni trop 
vite ni trop lentement. Quand ils seront secs, si 
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Le fromage ayant repris sa forme et sa solidité, 
on saupoudre de sel pilé sa partie supérieure; 
lorsque le sel est fondu , on retourne le fromage, 
et Ton saupoudre pareillement le dessous et les 
côtés. Quand ils ont bien-pris leur sel , on lesr pose 
sur des planches très propres , ayant grand soin 
deles retourner soiret matin, etde nepasles poser 
sur la même place , afin que l'humidité qu’ils y 
déposent , ne les y fasse pas moisir. On répète 
cette opération jusqu’à ce que les fromages soient 
secs, étaient pris une couleur rougeâtre A cette 
époque , on les met sur une couche de paille éten- 
due par terre ; on les retourne pareillement tons 
les jours , avec l’attention de les'visiter, de les 
nettoyer , et d’enlever les vers et les insectes qui 
pourraient les attaquer. 

Terminons cet article par une recette pour la 
destruction des vers qui attaquent les fromages. 
On en a indiqué une infinité qui ont été jusqu’à 
présent très infructueuses. L’huile seule produit un 
assez bon efi’et , parce que tous les insectes ayant 
sur le dos ou sur les côtés , des trachées par où ils 
respirent , l'huile qui touche leur peau , houehc 
leurs trachées, et les insectes meurent suffoqués. - 
Avant de tremper les fromages dans l’huile , il 
faut , avec une brosse à poils longs , les frotter 
dans tous les sens , afin de faire tomber autant 
d’œufs ou d'inscclcs qu’il sera possible ; rechercher 
dans les gerçures, dans les cavités , avec la pointe 
d’un couteau , ce qui existe ; ratisser et bien essuyer 
le fromage. Si les gerçures pénètrent dans l’inté- 
rieur , trancher jusqu’au vif , ensuite y couler <,le 
l’huile , et en imbiber toute la partie extérieure, 
que l'on recouvrira ensuite avec un linge égale- 
ment imbibé d'huile. Ou renouvellera celte opé- 
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ration autant de fois qu’on s’apercevra d’un noü* 
veau dég;\t. 

V S ■ , , , ' . . , 
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CHAPITRE III. 

•* # 

PRÉPARATIONS ALIMENTAIRES. 

Elles, sont composées de plusieurs végétaux » 
et forment les soupes et potages économiques, dans 
lesquels entrent des racines et des herbages assai- 
sonnés d'huile ; ou ces soupes et potages sont mé- 
langés avec de la chair , des semences farineuses , 
du pain ou de^ pâtes. Ces sortes de préparations 
ont été beaucoup perfectionnées depuis quelques 
années. Il est à souhaiter, autant pour l’économie 
de la maison que pour la nourriture des pauvres, 
que les ménagères et les autres personnes animées 
de l’amour de l’humanité, apprennent à connaître 
le choix , les préparations , et les doses des subs- 
tances qui doivent composer ces potages , relati- 
vement aux localités, pour les rendre.plus nouris- 
santes , plus saines et plus économiques. 



LIVRES II et III. 


ARTS RELATIFS au vêtement et au chauffage. 

Ces deux objets n’ayant besoin que d’être in- 
diqués dans un ouvrage de la nature de celui-ci , 
nous les traiterons ensemble. 

§. I. Vêtement. 

Il est produit , ou par dep végétaux dont nou* 
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avons parlé précédemment , et exige des prépara- 
tions préliminaires , qui s’apprennent par la pra- 
tique, telles que le rouissage et le peignage pour 
le chanvre , le lin , l’ortie , l’abufilôn ,'Te phor- 
mium , etc. , la filature et le tricot , pour les mêmes 
substances et pour le coton ; 

Ou par les animaux , et exige 1% filature pour 
les laines, la soie , le poil de chèvre , de plus le 
tricot et le foulage , quand on veut former des 
étoffes de ces mêmes substances. 

§. I I. Chauffage. 

Il est produit par les végétaux, qui sont : 

On herbacées , tels que les chaumes, les fougè- 
res , les roseaux , etc. 11 ne s’agit que de les cou- 
per, de les faire sécher , de les botteler. et de les 
employer. Il ne faut pas' (Se préceptes pour cela; 

Ou ligneux , tels que Ifcs bruyères , l’ajonc , les 
genêts, les fagots , les bourrées, les bois, le char- 
bon , la braise , etc. La plupart de ces objets ne 
demandent pas d’autre prat ique que celle que nous 
venons d’indiquer. Quant à la confection du char- 
bon , c’est un art particulier, dont ceux qui s’y 
livrent, connaissent bien les procédés. 

Le chauffage est euçore produit par les miné- 
raux , tels que les tourbes , qui sout végétales ou 
pyriteuses , et par les charbons fossiles , qui sont 
bitumineux ou sulfureux. Leur préparation , et la 
dispositon des foyers , propre à en rendre l’usage 
plus économique et plus sain , sont encore des 
arts dont le cultivateur profite, mais qu’il ne peut 
exercer par lui-même. L’expérience fait sentir de 
plus en plusla nécessité d’employer ces substances 
autant qu’il est possible , pour ménager b s com- 
bustibles végétaux , qui avec le temps , deviennent 
toujours plus rares. 
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«CINQUIÈME PARTIE. 

QUATRIÈME BRANCHE. 


'DE L ECONOMIE RURALE. 


ARCnlTECTDRE RURALE. 

c 

Cette brandie embrasSe les constructions rela- 
tives , i°. à l'habitation des hommes et des ani- 
maux domestiques; 2 °. à la conservation des pro- 
duits de la terre ; 3°. à celle des jardins. Nous 
allons traiter les objets les plus intéressons qui ont 
rapport à chacune de ces trois parties. Parmi ces 
objets y on en trouvera dont nous avbns déjà parlé 
sous d’autres rapports. H faut les revoir à chaque 
article. 

i°. Logement du Fermier. Dans unegrande parie 
de la France , presque toutes les métairies ont leurs 
kâtimeus isolés , parla crainte qu’out les proprié- 
taires que-le feu ne dévaste leurs possessions dans 
un sêul instant. Ce serait assurément une fort bonne 
précaution s’il n’en résultait une infinité d’incon- 
véniens beaucoup plus préjudiciables , en raison 
de ce qu’ils se répètent tous les jours; et si, quand 
le.lléau qu’on redoute a lieu , il ménageait les 
bàlimens éloignés , ce qui dépend toujours plus 
de la direction des vents que de l’isolement des 
bâtimens , à qui les baies ne servent que trop, sou- 
vent de communication avec l’endroit où l’incen- 
die se manifeste. Passons aux désavantages de l’i- 
solement pour le métayer , et qui par suite rejaillit 
Sut le propriétaire. D'abord le premier ne peut 
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Veiller h la fois sur les valets d’écurie, les bergers, 
les batteurs en grange , les charretiers et les gens 
de bafcse-conr. jl en résulte pour lui une perte 
de temps irréparable , quand d’autres abus beau- 
coup plus préjudiciables ne nuisent pas encore à 
Ses intérêts , par la facilité que procure l’isolement 
des granges , des écuries y des greniers , à l'enlè- 
vement des pailles , des grains , des outils ara- 
toires , et souvent des bestiaux, qui s’éloignent , 
se perdent , sont volés , ou causent des dégâts', 
soit dans ses champs, soit dans ceux des voisins, 
lien résulte un préjudice'par la perte des èngrais; 
xeux qui sortent des écuries sont épars , moins 
soignés, plus exposés h 1 enlèvement des sels qu'ils 
contiennent ; et que les eaux pluviales lavent da- 
vantage , et détériorent au point de les rendre 
presque nuis pour l’amendement des téres. Quand, 
au contraire , lesbâtimehs servant à l’exploitation 
Sont réunis sous les yeux du maître , les soins des 
agens subalternes sont plus rapprochés de sa sur- 
veillance; il voit à toute heure du jour ce'qui se . 
passe autour de lui; l’exécution su* de, près les 
ordres qu’il a donnés ; ses bestiaux sont mieux 
soignés ; les accidens qui peuvent survenir sont 
souvent prévenus, plutôt guéris. Alors l’adage de 
La Fontaine se réalise : Il n’est pour voir que 
l’œil du maître , et cela est vrai. D’ailleurs, s’il est 
à labourer, à ensemencer , à moissonner, sa femme, 
ses enfàns, peuvent, en s’occupant des détails dè 
la maison , suppléer le métayer dans l’active vigi- 
lance qu’il doit avoir sur les agens secondaires de" 
son exploitation ; tous ses instrumens aratoires -su- 
bissent une inspection journalière ; enfin toutes^ 
sous sa main et en sûreté , parce que sou œil pé- 
ilèlre dans tous les coins et recoins de sa métairie! 
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Ces avantages , qui ne .peuvent se balancer par les 
vaines terreurs du feu, qu’il est plus facile même 
de prévenir , quand on est a portée d y veiller , que 
lorsqu’on en e.a éloigné , doivent donc déterminer 
à adopter le plan du rapprochement des bàtimens 

dans une métairie. . 

il est essentiel que la maison du métayer soit 
placée du levant au midi , dans les contrées du 
nord ; dans celles méridionales , le levant est 
le plus sain , quoique le nord ait aussi ses avantages. 
Il faut qu elle soit disposée de manière que la porte 
d’entrée (la seule qu’il doit y avoir ) soit en face, 
pour que rien de ce qui entre et sort de la métairie, 
n’échappe au maître , et qu’il puisse inspecter les 
parties latérales où seront les autres corps de bâ- 
timent. La construction de cette maison doit être 
simule. Quant au genre d’économie qu’on doit y 
apporter , il dépend plus des localités , des espèces 
de matériaux qu’on peut avoir à sa portée , et de 
la main-d'œuvre , (pie des conseils qu'on peut don- 
ner. En généfed , les bàtimens en pierre sont pré- 
férables ; ceux en bpques sont moins coûteux ; 
ceux en pisé sont aussi sains et beaucoup plus so- 
lides , quand ils ont été faits avec méthode. 

3°. Cave. Elle doit être , dans les pays vigno- 
bles , séparée du logis ; mais dans une ferme , elle 
doit être sous la maison du métayer ; la demeure 
en sera plus saine. L’entrée en sera gardée ; ^c est 
un moyen sûr,de prévenir les abus en tout genre 
qui peuvent se commettre par les subalternes , qui 
sont quelquefois tentes d abuser des facilites qu on 
leur accori^. 

* 30. Celliers. Ils diffèrent des caves en ce que 
celles-ci sont,sous terre , et que les autres sont au 
rez-de-éhaussée , .l’entrée exposée au nord; ainsi 
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dans l’arrangement proposé', il se trouverait dans 
les contrées septentrionales , eu face de la'maison, 
près de la porte d’entrée. 11 faut qu’il soit frais , 
presque obscur, éloigné des étables, du four , des 
fumiers , et d« tout ce qui peut, porter odeur ; qu’il 
soit toujours tenu très proprement , que les vo- 
lailles ne puissent y entrer , parce que les excré- 
mens pourrissent les futailles et les cuves , leur 
mauvaise odeur se coinmifniqiie ensuite aux' vins, 
aux cidres, et autres liqueurs qui doivent y fer- 
menter!" 

I/usage' des cclliers*est assez connu pour qu’on 
sache-quc c’est le dépôt des boissons avant d’en- 
trer dans les caves. 

4°. four et Boulangerie. Us ne doivent former 
qu’un même endroit pour l'ai sauce de la mani- 

Ï ulation du pain; on doit observer de placer ce 
àtiment le plus près possible de la maison. On y 
laissera un retranchement pour y loger quelques 
poules d’Inde pendant l’Iiiver, atin d’avoir une 
plus grande quantité d’œufs, et que ces femelles 
soient plutôt en état de couver. Le produit île’ ce 
petit soin économique et. peu embarrassant , fait 
grand plaisir à la campagne. Ce bâtiment ne doit 
' être qu’un rez-de-cliaussée. 

5°. Laiterie. Su position n’est pas une chose in- 
différente; c’est de là que dépendent les qualités 
des crèmes, des beurres, des fromages, etc. Pour 
qu’une laiterie soit bonne, il faut que les varia- 
tions de l’atmosphère y soient peu sensibles, 
qu’elle soit souterraine, que la porte d’entrée ne 
soit pas à l’extérieur; elle doit être voûtée, c;i(e- 
felée avec une pente pour l’écoulement dès 
eaux, et des soupiraux dirigés vers le notai, pour 
établir un courant d’air Irais qui dissipera l’humi- 
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cliié, et qu'on fermera pendant les grandes cha- 
leurs, tant que le soleil sera sur l'horizon^ et sur- 
tout quand on craint des orages. La laiterie doit 
être balayée autant de fois que le besoin l’exige; 
on doit écarter des soupiraux tout fuujier, toute 
ordure le long destnurs et des voûtes. L,es femmes 
occupées de ce soin, doivent avoir des sabots à 
la porte de la laiterie, pour n’y entrer qu’avec 
celte chaussure, qu’elles quitteront en sortant. Ce- 
ci est autant pour leur santé que pour la propreté 
du lieu. Dans le plan dont est question, la laiterie 
sera adossée à la maison du métayer; mais les sou- 
piraux seront au nord, et l'entrée par l’escalier de 
la cave. 

6°. Grange. C’est le bâtiment dont la toiture 
doit être la plus élevée de la ferme; elle doit être 
placée sur une des parties latérales, traversée par 
deux grandes portes, dont l’une donnera à l’exté- 
rieur la facilité d'y entrer les voilures chargées de 
la récolte, qui sur-le-champ se trouvent à l’abri, 
si une pluie d’orage menace de mouiller les gerbes; 
les mêmes voilures, en ressortant de la grange, 
retourneront aux champs par la cour et la porte 
de la métairie. Le passage dans le milieu d’une 
grange ne servant que lors de l’entrée des mois-, 
sons, le reste du temps il sert d’aire pour battre 
et vaner les grains. La porte donnant sur la mé- 
tairie, aura un guichet qui facilitera le travail des 
batteurs pendant les pluies, et les vents surtout , 
qui s’opposent à l’opération du vanage. Le métayer 
tiendra la porte extérieure de la grange fermée à 
clef, dont lui seul aura la disposition. Il y a des 
wécautions à prendre pour la conservation des 
grains renfermés dans une grange : on doit eu te- 
«ir lesotbieu propre, détacher soigneusement avec 
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un balai , les chrysalides et les insectes qui s’atta- 
chent aux murs et sous les toitures. On veillera à 
ce qu'il n’y ait aucuns trous qui donnent entrée 
aux animaux destructeurs; les murs extérieurs 
doivent être bien entretenus, de manière que leur 
dépérissement ne serve pas d’écbclons aux rats et 
et aux souris. 

1 ne infinité de métairies ne peuvent comporter 
des hâtimens suifisans pour placer les récoltes; il 
est donc indispensable de mettre dans les gre- 
niers les fourrages qui n’ont pu être mis sous les 
hangars et dans la grange. On peut, en y appor- 
tant les mêmes précautions de propreté indiquées 
ci-dessus , se servir de greniers établis sur les écu- 
ries et les étables, en exceptant toutefois les berge- 
ries; nous en déduirons les motifs en parlant d’eiles. 

r°. Hangar. C’est une espèce de remise des- 
tinée à mettre à couvert les charriots, les char- 
rettes, les charrues, et tous les instrumens et outils 
<iu labourage. Ce bâtiment essentiel à la-ferme est 
le moins dispendieux k construire; de simples 
pieds droits en bois ou en pierre, assez forts néan- 
moins pour soutenir une toiture de tuiles ou de 
chaume, supportant des poutres et un plancher 
qu’on pourra charger d’une grande partie des 
fourrages de la ferme. Les pieds droits peuvent 
être construits de manière que les animaux des- 
tructeurs ne puissent s’y introduire. Le hangar 
sera aéré, afin que l'humidité qui s’attache aux 
voilures et autres instrumens, puisse sécher ; cha- 
que objet devra y avoir sa place ; tout enfin sera 
disposé de façon que le métayer puisse inspecter 
souvent ce dépôt, et que ses coopérateurs y trou- 
vent sur-le-champ tout ce dont ils ont besoin 
pour leurs travaux. De cc.t esprit d’ordre et d’ar- 

/ 
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rangeitfejnt, il résulte beaucoup de facilités dans 
les opérations , moins de momcns perdus ppur 
chercher souvent en vain des outils què la négli- 
gence des uns et des autres laissé enfouir dans les 
fumiers, sous des débris, etc. ; enfin les réparations 
de ceux à qui j 1 manque quelque chose seront faites 
à temps, et préviendront leur dépérissement; 
ceux qui pourront manquer, seront retrouvés dès 
le lendemain» si le maître est' vigilant, parce 
qu'il se rappellera ceux des valets qui s’en seront 
servis. 

,8°. Basse-cour C’est la partie la pins essen- 
tielle comme la plus vivante d’une bonne métai- 
rie. Il fau^qu’elle soit située au centre des bâti— 
mens qui entourent la ferme, et vue de la cham- 
bre oti se tiennent le fermier et sa femme. 11 est 
de son très-grand intérêt de savoir tout ce qui s’y 
passe; elle doit être exactement fermée, et n’avoir 
d’issue ouverte que par la principale porte. Au 
moyen de cette disposition, il est aisé d’aperce- 
voir que le service des écuries, des hangars, des 
greniers, doit se faire avec aisance, et avec d’au- 
tant plus d'exactitude , que tous les travaux sont 
surveillés, qu'aucun des valets de ferme ne peur 
s’absenter de son poste sans crainte d’être repris. 
La basse-cour doit être le dépôt-général des en- 
grais , et c’est pour cet te raison qu’il est nécessaire 
que le terrain soit disposé de la manière suivante : 
il doit premièrement être horizontal, de façon 
que les voiturespuissent en faire le tour sans mon- 
ter ni descendre; il faut secondement qu’il soit 
incliné légèrement, de tous les points de la cir- 
conférence , vers le centre ; troisièmement enfin , 
que les puits, fontaines, mares ou citernes, selon 
les localités et les possibilités, soient dans ce cen- 
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tre , afin que les bestiaux puisant s’y abreuver et 
s’y baigner h volonté. 

Il résulte de cette disposition, i°. une sûreté 
pour le propriétaire, un service exact, une sur- 
veillance aisée-; 2 a . pour les bestiaux, «les soins 
assidus, conséquemment plus de propreté, des se- 
cours d’autant plus faciles, qu’on est plus rappro- 
ché d’eux; 3 °. le produit de la basse-cour est 
considérable, et presqu’invariable, si l’inteUigence 
des maîtres est active; tout ce qui sort des écu- 
ries , où souvent il se trouve beaucoup d’avoine 
mal digérée, toutes les graines qui tombent des 
fourrages, des gerbes, toutes celles qui sortent 
du vanage, rien n’est perdu pour les volailles, qui 
croissent, pondent et engraissent , sans pour ainsi 
dire, qu’il en coûte d’autres nourritures ; ellek se 
trouvent d’ailleurs dans une température plus 
douce, en raison de la chaleur des fumiers; leurs 
œufs ne sont ni perdus , ni dévorés par les ani- 
maux malfaisans; enfin, h cette heureuse position, 
le métayer doit souvent son aisance et sa fortune. 

9°. Ecuries. Ces bàtimens' sont destinés aux 
chevaux et aux mulets : leur salubrité influe beau- 
coup sur l’existence de ces animaux; en effet, ils 
aspirent une trèà grande quantité d’air, cjui se 
trouve vicié en ressortant de leurs poumons, et 
qui altère singulièrement l’air atmosphérique des 
écuries. Ces vérités étant incontestables, il de- 
vient nécessaire de leur donner une disposition 
telle, qu’il y ait des eourans d’air qui renou- 
vellent sans cesse celui dont on vient de parler. 

Dans le plan d’une ferme, où tous les bàtimens 
doivent être réunis «le la manière dont nous l'avons 
indiipié, il sera essentiel «l’isoler chaque corps «le 
logis, c’est-à-dire d’y laisser des intervalles , de 
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façon 'qu'ils n'aiënt de communication avec 1<£ 
bâtiment voisin, <jue par le mur qui servira d’oii- 
ceinte générale à la métairie. Cette disposition 
facilitera les moyen# d’établir dgs jours et des 
courans d’air pour la sauté des animaux, comme 
pour la conservation dés grains; elle préviendra 
les suites lâcheuses c^’un incendie, qui ne pourra, 
au moyen de ces séparations, réduire qu’un seul 
corps-de-logis. Par celte précaution, l’on prévient 
les craintes mises en avant par les propriétaires, 
qui répandent çà et là dans un vaste terrain, tous 
les bâti mens. utiles à leur exploitation , dans la 
crainte tlu feu. 

Il faut donc qu’une écurie ait des jours à l’cxpo- 
sitfou de tous les vents, de manière que, par 
l’ouverture ou la clôture de ces jours, on dispense, 
à son gré, les courans d’air, pour augmenter, tem- 
pérer ou diminuer la chaleur, selon les temps ou 
les saisons. 

Le sol des écuries doit être plus élevé que celui 
des cours. Lorsque le contraire existe, il eu ré- 
sulte qu’elles sont humides, et que la chaleur et 
l'humidité sont les deux grauds véhicules de la 
putréfaction. 

Elles doivent être éloignées des loges à codions, 
des poulaillers, et enfin de tout ce qui peut pro- 
duire «les odeurs fortes et putrides. 

Les dimensions des écuries doivent être rela- 
tives à la quantité d’animaux nécessaires à l’exploi- 
tation. Néanmoins, on doit toujours observer qu’il 
ne faut pas gêner les mouvemens d’un cheval ; 
qu’il puisse çégner entre lui et son voisiu un cou- 
rant d'air. Il est donc nécessaire que chaque ani- 
mal ait trois pieds au moins; il serait mieux qu’il 
en eût cinq plutôt que trois : cette étendue lui 
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donnera la facilité de se coucher et de sc relever* 
sans incommoder ni blesser ses voisins. 

Pour que le service des écuries soit aisé, il es£ 
indispensable de donner au bâtiment dix-huit à 
vingt pieds de largeur d’qu mur à l’autre; ce qtri 
laissera environ six à huit pieds 1 depuis l’extré- 
mité de la barre jusqu’au mur. - 

D’après ces aperçus, il est facile de donner h 
ses écuries les dimensions nécessaires, selon ie 
nombre des chevaux ou des mulets qu’oii peut 
avoir, en réservant néanmoins quelques places 
surnuméraires eu cas d'augmentation. 

Il faudra encore que la porte d'entrée ait qqatre 
à cinq pieds de largeur sur sept à neuf de hauteur. 
Les jours ou feuêtres seront toujours distribuées 
de manière qu’elles soient à deux pieds au dessus 
des ri^eliers ; chacune aura son contrevent : ce 
moyen est préférable , afin que la lumière fa- 
tigue moins la vue de l’animal. Les châssis de- 
vront être en toile ou en papier huilé ; ceux 
vitrés , outre leurs dangers par les fractions du 
verre , s’opposent à la circulation de l’air. 

Pour préserver les animaux «le la piqûre des 
mouches qui abondent dans les écuries , il est 
important de fermer tous les contrevents , quel- 
ques iustans avant que les animaux reviennent 
des champs , eu laissant la porte ouverte ou 
entr’ouverte : les mouches fuient l’obscurité et 
abandonnent l’écurie. Quand les animaux sont 
rentrés , on ferme la porte pour ouvrir les con- 
trevents et fermer les châssis; on peut même les 
accoutumer h manger dans l’obscurité : tant 
qu’elle régnera , les mouches resteront immo.- 
biles : mais ce moyen concentre l’ai r et occa- 
sionne des maladies , qu’on préviendra eu éla- 
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blissant au-dessus des râteliers des ouverture* 
qui servent à y descendre le foin et la paille, 
et qui sont d’excellens ventilateurs. 

L’avantagé de couvrir de madriers (fortes plan- 
ches de chêne) le sol d’une, écurie , ou de le 
paver , n’est, guête.décidé qus>. par la dépense t 
et celle dépense est relative au pays que l’on 
habite; c’est au propriétaire à en calculer Je* 
frais. Les pavés durent plus long-temps , mais 
retiennent beaucoup d’humidité. A cet* égard les 
madriers sont préférables ; mais ils ont aussi un 
inconvénient majeur , c’est qu’étant plus glis- 
sant , l’animal peut faire des écarts. Dans tous 
les cas , on doit donner au sol une pente douce, 
depuis le pied de l’éuge jusqu’au milieu de l’é- 
curie : la position du cheval en est meilleure, 
et il est iniiniment plus facile d’entretenir la 
propreté. 

Les râteliers sont formés de deux pièces de 
bois , qui doivent traverser l’écurie dans toute 
sa longueur : elles sont suspendues ou attachées 
au - dedans de la mangeoire , et traversées de 
plusieurs petits barreaux, k une distance de trois 
ou quatre pouces. Si leur distance était plus con- 
sidérable, il en suivrait une très grande perte de 
fourrages; s’ils étaient plus rapprochés, l’animal 
aurait de la peine à arracher sa subsistance. On 
doit observer d’employer du bois bien dur , bien 
arrondi , de façon qu’il n’y ait point d’esquilles, 
afin que les lèvres de l’animal ne soient pas 
blessées. 

Le râtelier doit offrir un intervalle , entre le 
mur et lui , de dix-huit k vingt pouces : il sera 
posé droit , à deux pieds ou deux pieds et demi 
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au-dessus de l’auge , de manière qüe sa base soit 
vis-à-vis la bouche du cheval. 

Les auges sont ou de pierre ou de bois ; elles 
doivent être plus étroites dans le bas que dans 
le haut , c’est-à-dire que si le haut a dix-huit 
pouces , le bas ne doit avoir que neuf pouces. 
Cela donne beaucoup de facilité à l’animal pour 
rassembler l’avoine ét le sou. 

On doit préférer les auges en pierre à celles 
en bois ; elles sont toujours plus propres et sans 
odeur. Le son mouillé qu’on donne aux chevaux, 
laisse de l’humidité, qui, pénétrant le bois, le 
moisit et dégoûte l’animal. La dépense des man- 
geoires en pierre est plus' forte, mais elle est 
faite pour toujours , tandis que la chaleur et l’hu- 
midité font déjeter le bois, et le pourrissent en 
peu de temps; d’ailleurs, le dessous des auges 
en bois est le réceptacle des ordures, et devient 
un foyer de putridité, qu’il faut avec soin écarter 
de l’habitation des animaux. 

• Pour empêcher que les chevaux ne se blessent 
mutuellement, on a coutume de placer entr’eux 
des barres : ce sont des morceaux de bois ar- 
rondis, de dix ou douze pieds de longueur, at- 
tachés d’un côté à l’auge, et de l’autre suspendus 
par des cordes au plancher. L’usage de ces barres 
est souvent très nuisible. Quand le cheval se 
cabre, se dresse, donne des ruades, la barre! 
peut se placer entre ses jambes, et le blesser; s’il 
fait un mouvement un peu brusque, il la renvoie 
contre son voisin , qu’il peut meurtrir. Il est in- 
finiment préférable , dans les cantons où le bois 
n’est pas cher , de placer chaque animal dans 
une loge haute de quatre pieds, et formée par des 
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planches j cela prévient toute espèce d'inconvé- 
nient. 

Quand l'écurie est bien disposée, il faut avôir 
les instrumens nécessaires h la propreté et à t« 
santé des animaux : ce sont l'étrille , l'épous- 
sette, Hes brosses, les peignes, les éponges, le» 
ciseaux, la pierre à poil, le cure-pied, le cou- %. 
teau de chaleur , les fourches de bois et non de 
fer, les pelles, les balais, les seaux , les auges 
portatives , les cribles, les civières, les brouet- 
tes , etc. v 

Outre ces précautions , il est très important 
d’avoir deux écuries dans une métairie: celle 
destinée aux animaux en santé , et une seconde 
uniquement destinée pour ceux qui sont malades. 

Celle-ci sera éloignée de toute autre, et mérite 
des soins tout particuliers pour la propreté et la 
salubrité. 11 faut qu’il y règne un air pur et tem- 
péré. 

Entre écurie, étable et bergerie, la différence 
est grande. Les écuries sont pour les chevaux et 
les mulets., les étables pour les bœufs et les va- 
ches , et les bergeries pour les moutons. Les 

f iréceptes que nous venons de développer pour 
es écuries , conviennent parfaitement aux éta- 
bles , avec cette seule différence que les auges 
et les râteliers doivent être plus bas , en raison 
de la taille des animaux. Les étables dans le 
plan de notre métairie , seront du côté opposé 
h celui des écuries. 

io° Bergeries. Sachons distinguer dans cet article 
les vieux préjugés, des nouvelles* expériences , 
et des usages adoptés dans les dilférens pays. Il 
fa'ut en s’éloignant des uns , suivre les autres 
avec toute l'attention qu’exige le climat qu’on 
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habile. Point de doute que la nature n’ait velu 
le mouton de manière à l'empêcher de redou- 
ter le froid, même, le plus rigoureux : aussi , par 
suite de celle vérité constante, on peut con- 
clure que la chaleur doit l’incommoder beau- 
coup. On croira aisément d’après cela , que l’air 
le plus pur lui convient dans tous les temps, et 
c’est un fait incontestable ; mais ce qui n’est pas 
un problème , c’est que l'humidité peut être in- 
finiment nuisible à cet animal: elle est le prin- 
cipe de toutes ses maladies. Il est donc essentiel 
d’éviter la chaleur d’un côté, et l'humidité de 
l'autre. Il faut rejeter couslammentj les étables 
fermées, comme le plus mauvais logement qu’on 
puisse donner aux moutons; la vapeur de leur 
corps et du fumier infecte l'air, et met ces ani- 
maux en sueur. Ils s’affaiblissent dans ces étables 
malsaines ; leur laine y perd sa force ; enfin , 
quand ou les en fait sortir , -l’air du dehors les 
saisit, arrête subitement la transpiration, et leur 
procure des maladies à l’infini. 

il paraîtrait, d’après ces observations, qu’iln’y 
aurait point d’inconvénient de faire parquer les 
moutons pendant toute l’année. Il est certain que 
dans les pays chauds, l’usagé de les faire parquer 
toute l’année, est le meilleur qu’on puisse suivre; 
il est meme démontré qu’en Angleterre, où la 
température est plus froide qu'eu France, cet 
usage y a tout le succès possible; on y obtient des 
laines beaucoup plus belles que les nôtres; et ce 
qui doit étonner , c’est que leurs races de bêtes 
à laines viennent des pays chauds. Les expériences 
que Daubenton a faites près de Moutbar en Bour- 
gogne, ont également donné «les résultats avan- 
tageux, et qui doivent encourager tous les culli- 
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valeurs à- laisser leurs troupeaux en plein air. On 
doit même y inviter tous ceux des contrées méri- 
dionales de la France; mais avant d’y engager 
ceux des contrées septentrionales, il est essentiel 
de leur démontrer aussi les inconvéniens qui peu- 
vent résulter du changement subit d’un régime 
aussi rigoureux pour leurs troupeaux, accoutumés 
à être à l’abri des intempéries des saisons. 

Les expériences que Hell a faites à Ilussingen, 
en 17G6, démontrent que les succès ne couron- 
nent pas sur-le-champ toutes les entreprises, mais 
qu’avec de la persévérance, on parvient au but 
qu’on s'est proposé, quand surtout il ne contrarie 
pas la nature. Vers le mois de novembre, il a 
formé un parc de dix à douze toises carrées, en- 
tourées de palissades • ; il y mit le 1 1 du meme 
mois, treize brebis qui n’en sortaient que pour 
pâturer; elles mirent bas vers Noël, mais tous les 
agneaux moururent il persévéra, malgré les re- 
présentations de tous les habitans du canton , et 
conformément aux avis de Daubenton ; l’année 
suivante, il vit naître ses agneaux dans la neige, 
et les conserva. Ce succès l’engagea à agrandir 
son parc, et à p 'avoir plus d'autre bercail. Pendant 
quatorze ans qüe cette expérience a duré , Ilell n’a 
pas perdu une seule bête, il n’en a pas même eu 
de malades; ses moutons ont été trouvés meil- 
leurs, leurs laines infiniment supérieures à toutes 
belles cl u pays par leur finesse, leur longueur, 
leur netteté et leur force. 

Voilà ce que l’expérience a démontré et ce 
qu’il faudrait faire; mais malheureusement, tous 
les fermiers n’ont pas des facultés suffisantes pour 
sacrifier une année du produit de leurs troupeaux. 
Cette puissante considération retiendra long- 
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temps ceux d’entr’eux qui ne peuvent rien hasar- 
der, et qui, conséquemment, tienneiit à leur 
vieille routine, peut-être moins par préjugé que 
par crainte de se ruiner. C’est ainsi que les anus 
ne peuvent se déraciner , et que nous restons 
tributaires des étrangers, qui nous fournissent des 
laines pour la fabrication de nos draps, tandis que 
nous pourrions les obtenir de nos soins et de notre 
sol. 

Or le plan le plus raisonnable pour parvenir en 
peu de temps à ces résultats avantageux , c’est 
d’avoir des appentis ou hangars pour loger les 
moutons. 

Un appentis destiné à cct usage, n’est qu’un 
pan de toit appliqué contre un mur, et soutenu 
en devant par des poteaux. 

Un hangar vaut inliiiiinent mieux. C’est un toit 
soutenu tout autour sur dus poteaux ; l’air infect 
en sort facilement, et l'air sain y entre de tous 
côtés; les moutons ont la liberté d’en sortir quand 
ils ont trop chaud, et d’y rentrer pours’y mettre 
à l’abri de la pluie. Ce logement est très sain et 
très commode pour ces animaux. 

La construction d’un hangar coûte moins que 
celle d’une bergerie. Des poteaux de six «à sept 
pieds de hauteur, à dix pieds de distance les uns 
des autres, assemblés avec des solives, et des sa- 
blières de la même longueur de dix pieds, porte- 
ront un couvert dont les faîtes n’auront aussi que 
dix pieds, et les chevrons seulement sept pieds; 
on attache des râteliers contre les poteaux des 
appentis. 

On doit observer de donner un pied et demi de 
râtelier à chaque bête, de manière que chaque 
mouton ait cinq pieds carrés, s’ils sont de petite 
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1 ice; s’ils sont de taille moyenne ou de lagràna? 
taille, il faudra augmenter les dimensions, èii 
supprimant les râteliers du milieu, ce qui donnera 
;i chaque àuimaL dix pieds carrés : oq ri mera lé 
dessous des rateners, avec de simples claies, alin 
ne pouvoir séparer les bêles. Quant aux auges, 
elles seront placées sot’sies râteliers pour recevoir 
les graines et les brins de fourrage qui en tombent , 
et dont les moutons ne mangeraient pas, s’ils se 
mêlaient avec la litière et le fumier. 

11. résultera un avantage considérable de Téta- 
Llissement de ces bergeries ouvertes : t°. moins 
de maladies pour les bestiaux; 2 °. une cliair infi- 
niment meilleure, en raison de la bonne santé 
dont jouiront ces animaufc; 3°. des laines infini- > 
nient supérieures à celles qu’on obtient dans les 
bergeries, et qui acquerront encore de nouveaux 
succès lorsqu’on sera à même de croiser les races 
avec des beliers et des brebis espagnoles ou an- 
glaises: il en résultera que les métayers, habitués 
à voir croître leurs troupeaux aux intempéries des 
saisons, finiront par les faire parquer en plein 
champ, pendant tout l'hiver , comme on y est par- 
venu en Angleterre; ils observeront néanmoins, 
dans la saison où les brebis agnèlent , de faire 
veiller le berger pendant les nuits froides, pour 
empêcher que les agneanx ne gèlent, principale- 
ment ceux des mères jeunes, faibles ou mal nour- 
ries. Cet accident, au reste, n’est «à craindre que 
lorsqu’on a donné le bélier aux brebis avant le 
mois de septembre. C’est un très grand inconvé- 
nient que de donner le bélier avant cette époque : 
on ne devrait même faire le mariage des brebis 
que vers le milieu d’octobre, afin qu’elles ne 
mettent bas qu’à la belle saison; les agneaux en 
/ »' ; 
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* Sd-aient plus sains el mieux portans, ils en seraient 
mieux nourris, parce que leurs mètes auraient des 
alimens plus analogues à leur position; on réchap- 
perait d’ailleurs- uùh plus’ grande quantité d’a- 
grieaux, que dans les bergeries , où les mères et 
les agneaux sont étouffes par 1W infect qu’ils res- 
pirent en naissant, où ils sucent un lait vicié pat 
l’insalubrité dont tous les pores de leurs mères 
sont imprégnés. • 

iben loin dé chercher à purifier l’air, il semble 
même que nombre de fermiers prennent à lâche 
d’empester les lieux où sont rassembléslenrS mou- 
tons ; ils ne font nettoyer leurs bergeries , que deux 
ibis par an, Cette routine , aussi absurde que bar- 
bare , a été consignée dans des. ouvrages destiné» 
à éclairer les cultivateurs. U fallait de pareilles au- 
torités pour alimenter le préjugé ou la pareSse -des 
cultivateurs trop imïoletw sur leur véritabi.es in- 
téréts, c est de tous les conseils le plus dangereux 
et le plus nuisible. I/gxpérieneene démontre-t-elle 
pas que la chaleur du lumier est très humide? 
Comment donc ne passe convaincre que des cou- 
ches putrides, aocum idées lesùnes sur les autres , 
n exhalent pas tous les principes morbifiques qui 
attaquent ce^s animaux. Il n’y a pas une objectisp; ’ 
cou lie ces véiitésj et maigre tout ce qù*on a pti 
dire , cette détestable coutume 'subsiste encore. 
* If q^un métayer intelligent , attaché a ses 
interets comme au sucçès et à la prospérité de ses 
troupeaux , fasse au moins nettoyer sa bergerie 
tous les huit jours , dans quelque saison que ce 
soit, à moins que les pluies ne permettent pas au 
troupeau de sortir. Dès qu’if est dehors , on doit 
tout nettoyer, lespilliers du-hangar, les râteliers, 
les au^es 3 le sol s de manière cju’oa ne puisse 
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jamais apercevoir ii lit laine de ces animaux l’inèp- 
liead la coupable indifférence de leurs maîtres. 

1 i°. Jardin. Ce d’est pasuuécI(osede peu d’im- 
porïanCe dans une ferme pu il. faut nourrir beau- 
coup de personnes . c'est en général pour tous, les 
babitaos des Campagnes, upe ressourcé qui mérite 
leur attention. Un fermierdoit cuu'ivérun potager 
afin d’avçir tes légumes indispensables dans- un 
nuiuage , et par suite, les fruits qui exigent le 
njoiu-sdc soin, et qu'on est biçn aise d’avoir l’hiver, 
line. autré considération non moins essentielle , 
c’est qiril est de l’intéPH de tout possesseur de bes- 
tiaux; d’avoir dans son* potager un Coin de terrain 
destine, à. élever les plantes tes plus usitées dans 
la médecine vétérinaire. Souvent les maux s’àg- 
irav.pnt , jante d'avoir des secours prompts , et 
’üit^S-Pÿietie alors drr notre pas à portée de les 
iplmùiistrer à propos.. 

If faut, ^ufant que^^sible, que le potager soit 
situé derrijjye la malien du férfaiiér,afin qu’il puisse 
Y piller , et . qu'on rmrarenlève paS les jouissances 
<pfcj il 'au ra ' jj r é‘ pa n; e i ii .sa famille et à ses gens pour 
îû.,sai*9ou'yiorLe. 

(iVn milieu de ses premiers intérêts', ne peut- on 
point songer a quelques jouissances aussi simples 
qu umoceutes F Y A s’il est quebjues instans polir le 
plaisir , îépsl-il pas -permis de consacrer quelques 
toises de terre an fnème motif ‘/Un petit phrtéi 
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de leçre an même motif / Un petit parterre 
qj,e peiijaii , et donne beaucoup à l’agrément; 
c'est lë dernier cbarnlê d’une demeure chartipê- 
‘ lie , c’est le lieu de reposée 1;T Famille. Le travail 
que ce liou^exige , est volontiers' celui des plus 
jeunes enfliiis -, et les filles du fermier trouvent 
.c.'Uis belle lu rose qu'ellespenvcnt cueillir de leurs 
mhins poué f ajdutcr léleor parure dès' fêtes. L’as- 
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pecl des fleurs récrés autant l’esprit ‘que la vue , 
' et leurs parfumsçontribueut à la salubrité de l’air. 

Ce n’est point ici une affaire de luxe ou de re- 
cherche ; c’est uu simple embellissement. Les Heure 
qui s’y trouveront , doivent être les plus eom- 


imines . 


des roses^ des œillets, des juliennes , du 
jasmin . dïF cbevrefemlle , etc Un berceau de 
vi^ne, utile et agréable en même temps , n’y est 
point non plus hors de sa place. C'est pour passer 
une heure par semaine dans les beaux, jours. Le 
fermier a peu «le temps à perdre, mais il lui faut 
bien quelques -jouissances qui le rappellent encore 
à la nature , 3*1 mère et sa bienfaitrice. 

Les outils principaux du jardinage sont : i°. des 
arrosoirs pour arroser en grand et comme une 
pluie qui tomberait ,et des arrosoirs pour arroser 
seulement le pied des plantes ; les mêmes peuvent 
servir aux deux usages, quand ils sontfaits exprès ; 
2°. des assommoirs , pour détruire les souris et 
les mulots qui font de si grands ravages ; 3 °. une 
civirre à bras pour transporter nonihre de choses; 
4°. une batte pour aplanir les allées et d’autres 
terrains : il y en a a Jopgue et à courte «jueue ; 
5 °. claie pour passer les terres^, les sables et les 
graviers - ; 6 “. àcs cloclais de oe/re pour les piaules 
sur couches, qui ont besoin de chaleur et d’abri ; 


, une cognée; utile en nombre d’occasions : 8°. un 


cordeau ]) our tirer droit des «entiers, des uaiéÿ, etc; 
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un crible pour ôter les crdurcs«lhi vwlcs-grahrea; 
io°. un crochet ,* u°. un o-oissant pour éuinnder 
le. arbres , tailler les charmilles , etc. ; 1 r>°. un 
déplantoir ; celui que nous conseillons , éSt de fer; 
le bas est tranchant , coupe la terre , et les petites 
racines autour de la plante , de façon qu’on peut 


la lever sans l’ébranler cl la faire souffrir; 10 un 
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rouleau , utile pour le jardinage et 'l'agriculture ; 
l4 . une hotte’, i 5 °. une trousse , nécessaire au jar- 
dinier, pour inettre ses petits outjset autres choses 
utiles; it>°. des plantoirs ;i 7 0 . un vatcau’, i8 a . un 
rabot pour applanir les terres et tirer à soi di[Fé- 
.ventes choses.; 19 0 . une ratissoire pour couper 
l’herbe des allées ; plusieurs de oes"^ outils sont 
utiles aussi à l’agriculture. Continuons le plan de 
notre' métairie. 

A côté de la maison, si le terrain le permet , on 
peut Former un verger , qu’on enclôt d’une haie 
vive. ; on le plante des arbres Fruitiers les plus utiles, 
et on le couvre d’un beuu rapis de^verdnre, C’est 
là qu’on met en liberté les jeunes poulains, et les 
chevaux qui ont besoin de quelque repos. 

12°. Pressoir. Le*Verger nous conduit à parler 
de cette mécanique, qui sert à presser les raisins, 
les poires, les pommes, etc. Il y a dilFérentes sortes 
de pressoirs. Le détail de leur construction étant 
trop considérable pour entrer dans un traité élé- 
mentaire, et appartenant d’ailleurs à un art parti- 
. cuber , nous nous bornerons à dire qu’un pressoir 
dans -une métairie , doit çtre placé à portée des 
celliers, et distant des écuries et autres endroits 
dont les émanations peuvent nuire à la qualité des 
boissons. 

i3°. Mares. Ce sont des amas d’eaux pluviales , 
^destinées à abreuver les bestiaux , et même les 
hommes , dans les pays élevés où l’on n’est pas à 
portée d’avoir 1 des eaux courantes et des puits. 
L’utilité; des mar« se trouve démontrée par cette 
explication. Mais les grandes sécheresses, occasion- 
nées par les chaleurs excessives, en diminuant le 
volume des eaux stagnantes , les corrompent ; leurs 
émanations vicient l'air: de là les épidémies pour 
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les hommes , et les épizooties pour les animaux. 
En fin , ou a presque toujours observé que les épi- 
zooties putrides , charbonneuses , inflammatoires 
et gangreneuses, survieruietft après les sécheresses ; 
néanmoins entre toutes les causes qui concourent 
à ce. fléau,, la plus puissante est la corruption de 
l’eau dont les animaux s’abreuvent. 

Pour remédier à cet inconvénient', il faudrait 
que c*ïs m^es , au lieu d’avoir une étendue dis- 
proportionnée , aient une profondetn’jsnllisaute. 
pour contenir le même volume d’eau. Lfe mal alors 
serait infiniment moindre, parce que la putréfac- 
tion de l’eau çommeuce par les bords , et gagne 
de proche en proche la totalité ; au lieu que si 
elles étaient coupées carrément ou èir colin renient , 
et eut outrées de murs bien t^rroycs'avec de l’ar- 
gile en dehors , l’eau serait coutume sur une plus 
grande hauteur; conséquemment la diminution pro- 
gressive serait perpendiculaire ; on laisserait seu- 
lement une pente pavée avec une ouverture pour 
le service de la métairie. Parce moyeu, l'évapo- 
ration., qui ne se fait qu’en raison des surfaces et 
de leur peu de profondeur , serait bien moindre, 
et l’eau conserverait sa fraîcheur, si essentielle 
aux animaux ; je dis si essentielle, parce que Leur 
sauté en dépend , et que l’eau échauffée , conte- 
nant moinsd’air, est moins digestive ; et plus elle 
est pesante , moins elle contient d’air, moins elle 
a de principes vivifians. 

Nous ne dirons rien de ces mares , ou plutôt 
de ces cloaques affreux quel’onvoit dans quelques 
fermés. L’urine fies bestiaux s’y mêle avec l’eau 
de pluie qui a filtré à traversles fumiers répandus 


dans la cour ; ce sont de vrais foyers de contagioù, 
aussi désagréables à l’ueil que repoussant à l’odorat. 
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et qui -ne se trouvent que diez les gens absolu- 
ment négligens-, ou qui ne savent' mettre aucun 
ordre dans leurs travaux. / 

Quant aux mares nécessité*^ par le manque 
î d’eau , il serait facile de les remplacer , si non par 
des puits -, au moins par des citernes, où l’on réu- 
nirait également les eaux de la pluie. Les mares 
sont, il est vrai , d'üne construction moins dispen- s 

die Ose ; mais peut 011 comparer cet aypntagfi a'ec 
éelui de la sa'rité des iiommes? d ailleurs, 1 incon- 
vénient iiffininiefrt redoutable de manquer d eau 
dans ces mares , et la peine qui scnsint de con- 
duire les animaux souvent tresJoin pour les ahrou- 
v.er, 11e doivenpls pas entrer en balance ? Mais 
il est prestjue toujours inutile de nmntrcrle mieux 
aux hommQf; leur paresso^iaturellc, ou l’iiabdude, 
les attachent pfais volontiers à ce qui existe , qu’à 
' l'avantage qu’oD leur montre. 

i' 4 °. Colombiers, O11 en a beaucoup trop cons- 
truit-, Un petit propriétaire ne doit pas sans doute 
avoir le privilège de nourrir ses pigeons aux dé- 
pens d’autrui. Màis si cés colombiers étaient en 
proportion des arpens de terre que 1 on cultive, ils 
seraient aussi utiles au public qu’aux particuliers. 

Orr sait qu’ils procurent un des meilleurs engrais, 
surtout pour, la culture du lin. . • ' : . 

Il 4 »nt qu’un coloriibiersoit an milieu de la basse- ,.f. 

cour. Quelque forme. 'qu'on }ui donne , il doit être a» 

jjjVti de manière à empêcher les fouines , les belettes 
» et^esrats , de grimper par les murs. La propreté 
y.%îl indispensable , et l’eau doit en être voisine; 

\ “ Telle doit être , autant q.«e possible , la demeure . . . 

& ’ du véritable cultivateur , c’est-à-dire de l’homme 

. ' I II...... liai r»n« 



a nuiiiQur. . > 

friand ordre qui y règne eLdc ce soin confinn'd.dc 
tirer parti de tout , que dépend la fortune < 1 u fer- 
mier, celle dont il a le «lrQitde s’honorer. Chacqu 
de .ces inslans est précieux, , et nue heure die né- 
gligence est souvent une perte irréjiar.'ihle chez lui ; 
c’est pour celte raison que tout , dans sa ferme , 
doit être sous sa main ,.et placé de manière àé^e- 
que rien n’y soit perdu. 

Nous ne quitterons pas cecliapitre sans rapporter 
différentes instructions de M. Cadet-de-Vaux , sur 
l’art, si important de conserver dans ‘ses I mita- 
tions la propreté et la salubrité. Nous le laissions 
parler lui-même. 

J’ai publié dans la Feuille 'du Cultivateur Ornais 
à une époque où les malheurs publics absorbaient 
toutes les pensées, un procédé «Je peinture singu- 
lièrement économique , que la pénurie des choses 
me lit alors substituer à la peinture en détrempe'. 

Un de mes voisins venait de restaurer sa mai- 
son de campagne: il y avait employé des débris dé 
boiseries , dont la bigarrure de couleur te forçait à 
peindre; mais cette pénurie dra choses, et surtout 
celle de l’argent (c’était dans le tcnrps du maxi- 
mum e t de$ assignats ) , ne loi permettaient pas une # 
aussi forte dépense. L’aèlm seul de la couleur était 
un objet de 400 francs. Il crutdevoirmé consulter, 
et il fit bien. J’étais h peindre une serre dans mon 
jardin , lorsqu’il vint pour me parler peinture : il 
me vit peignant sans détrempe et sans huile; il 
me paria de ses 400 francs; je le tranquillisai ,, en 
lui annonçant que j’allais réduire cette somme à 
im dixième. Une partie de la sprre était peinte du 
matin ; il frotta celte première coqclie avec la 
paume de la maiq ; je l’engageai à essayer avec lé- 
toffe de sa rcdiugottc , étoile de laine pluehcùse, 
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Il çput Trotter sur du vernis. ,11 me demanda non 
secret : je n’ai de Ces. secrets-là pour personne; 
j T aime au contraire à publier ce qui peut intéresser 
les diverses branches de l’économie : je lui douitai 
mon .procédé. 

< Maniant tnal ta brosse , le lendemain de mon, 
essai ,*j e fis venir le peintre de Francodville pooc 
peindre le plalond et le plancher de ma biblipe. 
thèque. 

Ma peinture ne sentait ni. la colle ni l’huile : 
(l’est du gâchis*, me dit mon peintre ; aussi ne 
remploya-t-il que par complaisance. Je m’étais 
donné de garde de; mi montrer mon essai. Il com- 
mença par le plafond.. Je ]ui> présentai un autre 
vase , contenant de 1* couleur jaune , pour le 
planchér.^La couche du plancher mise , celle du 
plafond était sèche ,et il put juger dé la solidité de 
celte peinture ; il en avoua la supériorité sur la 
peinture en détremper , dont une et même plu- 
sieurs couchés ne peu veut pas soutenir l’épreuve 
dù, frotter d’une éfcoffe rude , sans se détacher } 
il me fit réparation, et mè demanda mon secret,, 
que je luj donnai , et. qui Jui a depuis profité. 

J’avais dans le moment actuel à faire repeindre, 
ou plutôt je voulais faire un nouvel essai pour 
fixerle procédé de cette peinture , quenous appel- 
lerons peinture au lait détrempe , et surtout pour 
.parvenir à la substituer, s’il était possible , à la 
peinture à l’huile , plus durable que la détrempe* 

J’ai rempli mes deux objets: 

" donnons d’ubord le procédé de la première t 
nous donuerons ensuite celui de la seconde, que 
nous appellerons peinture au lait résineuse* 
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Peinture au Lait détrempe. 

Pencz lait écrémé, une pinte ( ce qui fait deux 
pintes de Paris) ; * 

Chaux récemment éteinte , comme nous allons 
l’indiquer, six onces ; * , 

Huile d’œillele , ou de Un, ou de noix , quatre^ 
onces; . .. . - ' -, 

Blanc d’èspagne, une livre. 

.'.On éteint la chaux en la plongeant dansl’eau, 
Feq, retirant et la laissant s’effleurir à Tair, ce. qui 
la réduit en poudre. » 

On met la chaux dans un vase de grés, ou verse 
dessus une portion de lait suffisante pour en faire 
line bouillie* claire ; on ajoute peu h peu l’huile , 
" remuant avec une petite spatule de bois ; ou verse 
fë surplus du lait ; enfin l’on délaie le blanc d’Es- 
pagne. Le lait qu’on écréme en été se trouve sou- 
vent caillé , ce qui devient indifférent pour notre 
objet, son «contact avec la chaux lui a prompte- 
ment rendu sa fluidité. Toutefœs il ne faudrait 
pas qu’il fût aigre , car alors iMormerait avec la 
chaux» une sorte à'acétite calcaire , susceptible d’at- 
tirer l’humidité. v 

Le choix de l’une ou de l’autre des trois huiles 
est indifférent ; cependant pour peindre en blanc , 
on doit préférer l’huile d’œillette , comme étant 
sans coldeur ; il y a plus , on peut employer les 
huiles à brûler^ pour peindre avec les ocres. 

L’huile, en tombant dans le mélange de lait et. 
de chaux , disparaît ; elle est totalement dissoute 
par la chaux, avec laquelle elle fait un savon cal- 
caire. , , 

On émiele blanc d’Espagne ,on le répand dou- 
cement à la surface du liquide ; il s'imbibe peu 
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h peu , el finit par plonger ; alors on le remue avec 
un l>âton. On colore cette peinture comme celle 
en détrempe, avec du charbon broyé à l’eau, des 
ocres jatlués , etc. 

Ou remploie comme la peinture en détrempe. 

.Cette quantité suffit pour imprimer six toises en 
première couche. 

' Le prix de cette meme quantité revient à neuf 
sous , ce qui réduit le prix de la toise à un soù six 
deniers , valeur intrinsèque. 

Le procédé , voilà ce qui suffit à la plupart de 
ceux qiA emploieront cette 'peinture ; rna’israi- 
sounons-le; voyons la théorie qui m’a guidé dans 
le choix et la réunion de ces iugrédiens. 

Parlons d’abord de la peinture en détrempe 
elle est faite , comme on le sait , avec de la colle,, 
à la dissolution de laquelle on ajoute du blancd’Es- 
pague ou des ocres. 

Maintenant, voyons quels en sont les inconvé- 
niens; ils sont nombreux. 

Le premier est de se détacher par le plus léger 
frottement ; aussi dans les escaliers, dans les cor- 
ridors ," faut-il éviter Je contact des habits et des 
murailles. 

On remédie, il est vrai , à cet inconvénient, 
en forçant décollé et en multipliant les couches : 
mais alors, dans le temps fct dansdes endroits secs, 
la détrempe éclate, s’écaille et se détache d’elle- 
meme. ‘ 

D'ailleurs trois couchesde détrempe reviennent 
à une livre dix sous. 

L'endroit peint ou la saison sont-ils humides, 
la colle, qui fait la base de la détrempe , s'hu- 
mecte et fermente; or , toulesubstance-gélatineusc 
animale passe rapidement par la fermentation , à 
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l’acidité ; alors elle cesse d’ètre^gélaline , d'élre 
colle ; elle devient eau , douée de lluidité , et de 
Vacidité elle passe bientôt h la putridité. C’est sur- 
tout dans les temps de dégel que cet elTel de 1 " I j u- 
midité devient très sensible ; on voit la détrempe 
couler par stries sur les murailles et la boiserie. 
La terre ou l’ocre qui soutenait cette gélatine sont 
alors abandonnés à léur état pulvérulent , et la 
partie, peinte reste à bu. 

Cette disposition delacolleà attirer l’humidité 
de l’air , et à fermenter , explique la raison pour 
laquelle la détrempe , pendant quelque temps, a 
de l’odeur, à moins qu’elle ne soit vernie, s'Ç qui 
remédie à. partie dje ces Inçonvénièns j ruais aussi 
le vernis en augmente-t-il le prix. 

Ajoutons que lapréparalionde la détrempe exige 
du feu , occasionne une grande perte de temps qu’il 
faut payer, les ouvriers cmployanCpartie de la ma- 
tinée à préparer leur couleur. Enfin ,1a détrempe 
rie se conserve point ; souvent elle entre en , fer- 
mentation dans les vingt-quatre* heures , surtout 
en été , et lorsque le temps, est orageux. 

Opposons maintenant notre peinture à la pein- 
ture en détrempe. 

Le lait écrémé a perdu sa partie bu tireuse ; il 
conserve sa partie caseyse , le fromage : le lait eu 
contient plus ou moins; on peut en évaluer la quan- 
tité au quart , dans l’état do gélatine lortè, qpnsé- 
quemment îi une livre par deux pintes ou quatre 
livres de lait, qui est notre proportion ; je dis dans 
l’état de gélatine , car la partie caseuse n’étant pas 
dissoluble dans l’eau , n’est pas gélatine, maiselle 
est colle. . 

Voici donc une livre de colle , et qui mérite le 
nom de colle forte par préférence à la colle qui 
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porte ce nom , destinée à donner du corps à I» 
couleur ; mais quels avantages n’a pas celle colle 
du lait sur la colle animale! '• 

La partie caseuse relient une portion d’humi- 
dité ,principe qui lui donne de l’élasticité. Prenez 
pour exemple le fromage de Gruyère ; il a beau 
être desséché , il est toujdurs élastique ; on peut 
le râper, mais non le pulvériser. 

Cette portion d’humidité^ que retient la partie 
caseuse, suffit à sa constitution ; aussi elle n’attire 1 
point l’humidité de l’atmosphère , en sorte que la 
peinture dont elle lait la base, ne se dessèche pas 
dans les lieux secs, élevés, aérés, et ne se délaye 
pas dans les endroits bas et humides. 

Une des propriétés de la peinture au lait dé- 
trempe, est de se conserver pendant deux mois 
entiers, et de n’exiger ni temps, ni feu, ni même 
de manutention; on peut préparer en dix minutes 
de quoi peindre toute une maison. 

Peut-être aussi se forrne-L-il dans ce mélange 
une combinaison qui ajouterait, clans ce cas-là, 
beaucoup à la solidité de la peinture; c’est celle 
du blanc d’Espagne avec de l’huile. Le mastic des 
vitriers, si solide qu’il devient presqu’im possible 
de le détacher, n’est autre chose que l’union du 
blanc d’Espagne et de l’huile; c’est aussi le Jut des 
chimistes. Or on conçoit combien ce mastic doit 
ajouter a la solidité d’une couleur dans laquelle il 
se trouverait en dissolution. • 

Enfin cet avantage a bien son prix. On peut 
coucher dans son appartement la nuit même du 
jour où il a été peint, parce que la peinture au 
lait détrempé sèche en une heure, et que l'huile 
qui entre dans sa composition perd son odeur et 
sou caractère d’huile, pat sa combinaison avec la 
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chaux, qui en fait un véritable s^von ; aussi l’o- 
deur de cette couleur fraiche est-elle celle de les- 
sive et de savOn ; c'est l’odeur d’uqe buanderie oii 
l’on blanchit le linge. * i 

Une seule couche suffit sur des endroits qui 
ont déjà été peints; ;il ne devient nécessaire d’en 
mettre deux qu’a utant que des taches repousse- 
raient la première couche ; alors il faut les faire 
^disparaître avec une forte eau de chaux, de l’eau 
de lessive, ou en grattant. 

*11 faut deux, couches sur des bois neufs. 

Une couche suffit sur un mur d’escalier, de 
corridor, sur un plafond. 

La porte de la serre dont j’ai parlé,, aété peinte 
à l’extérieur; l’embrasure est exposée à toutes les 
injures de l’air; malgré cela et malgré le frotte- 
ment continuel, -les sillons de la brosse existent 
encore, et tette peinture n’a pas éprouvé la plus , 
légère altération. 

Depuis , j’ai donné à cette peinture une .bien 
plus grande solidité; car ma prétention a étédeiu 
substituer non-seulement à la peinture en dé- 
trempe , mais encore à la peinture à l’huile. 

Peinture au Lait résineuse. 

Pour peindre les dehors, j’ajoute de^plus aux 
proportions de la peinture au lait détrempe r 

Chaux éteinte, deux onces; ^ 

Huile, deux onces; 

Poix blanche de, Bourgogne, deux onces. 

On fait fondre, à une chaleur douce, la poix 
dans l’huile qu’on ajoute à la bouillie claire de lait 
et de chaux. Dans les temps froids, on liera tiédir 
cette bouillie pour ne pas occasionner le brusque 
re/i’ouUssefaent de la poix, et pour en làciliter 
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Füniort dans le lait , de chaux.' Cette peinture a 
quelque analogie avec celle connue soirs le nom 
d’encaustique? . 

Je viens d’employer la peinture au lait résineuse 
pour des volets extérieurs, précédemment peints 
à riiuH'e. • < y . .... 


Collé peinture à l'huile, réputée si solide, par- 
ticipe fort ries inconvéiiieus de la peinture en dé- 
trempe , c'est-à-dire quelle lait retraite, se fen- 
dille, s’écaille et se soujèye , -avec cette différence 
rjue ses écaillesconservent quelques points d’adhé- 
rence; mais toujours est-il vrai que le bois teste à 
nu , et conséquemment exposé sans défensif à l’ac- 
ti^ded’air. ‘ 

On doit, pour la propreté, pour le coup-d’œil, 
•finir une pareille surface avec le grès ou la pierre 
ponce, avant de donner celle première çouclie. 

Le temps qui détruit tout , détruira oette pein- 
ture; mais je ne vois pas en théorie, de riiotifpour 
que l’adhérence de la peinture au lait résineuse 
së rompe, se fendille et s’écaille ; ainsi que' le .lait 
la peinture à d’huile, dont la base est la eérupe, 
préparai ion de plomb qui retiil l’imile siccative, 
et dispose ce genre de peinture*!» s’écailler. Cetbfc 
substance métallique a en outre l'inconvénient œe 
se colorer à l’air, par l’action du gaz^hydrogèno»; 
la peinture en .bkmc devient jaune ; souvent, même 
elle se couvré.rle tachés» lioi res , par une nouvelle 
uxidalion que prend l'oxide de plomb. Lés exha- 
laisons d’une lipriue, d’un puisard , dkm trou à fu- 
mier, su disent pour noircir complètement une 
partie peinte h l’huile. v -' ,• •* *’ 

Il neutre pohiflf de plo»nh dans la 'peinture au 
lait réflineiïse , et Mon n’a poTnteèfein^pjvénTent à 
craindre. L’air ne petit point altérer l‘a*couieurde 
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cctte peinture; c’ést ce dont l’expérience* de ma 
serre m’a convaincu , et nue Serre est exposée aux 
exhalaisons des (limiers. 

Je ne parle pas de la mauvaise odeur de la pein- 
ture à 1’liuHe, de la continuité de cettè odeur ; -on 
la retrouve, surtout dans les maisons decampagne 
qu’on n'habite point Uii ver, pendant plusieurs 
années de suite. 

Quant aux dangers de la peinture à l’hnrle , ils 
sont fréquens et connus. 

La peinture au lait résineuse,, malgré l’huile, 
malgré la poix clé Hourgogne qui Entrent dans sa 
composition, n’exhâle (pie l’odeur de térében- 
thine 1 }, odeur qui se dissipe promptement.; un 
ou deux jours su disent : d’ailleurs, c’est poup les 
dehors' qu’on l’emploie. 
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/ u Badigeon. 


A combien' plus forte raison peiiton substituer 
au. badigeon l’une ou l’autre de ces peintures! 

Le badigeon est rie la chaux vivç, de 1’ 
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jaune êt de l’eau; il se conserve, asse? bien dans 
l’intérieur des édifices; mais, exposé à l’air, il h’a 
qu’un moment de duréy. Ce jiiélangc est sans 
consistance; son adhérence' sur la pierre est si 
faible, que la pluie l’entraînU, et que deux ou trois 
aimées suffisent pour en faire disparaître la trace. 

Le badigeon , de plus, coûte dix sous la toise; 
nn'sc rappelle que la peinture au lait détrempe ne 
rçvieut qu’a un sou six deniers, valeur mtrinsé- 
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ÎO On sait que la poix de Bourgogne est le résidu dé ta 
distillation de la térébenthine; foitftàJ’pu; opération qui a 
pour but d'en Séparer l’huile, que le commerce vend sous 
ré nom d 'essence de (ér&inlhirte.' 
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« f uc;‘ajoutez-y le prix <J e la maMœayte-, nui ne 
ÿuit pas » être très coûteux, ^ar on badigeonne 
*bien des toises en un jour. ’ 

Mais j* préférerais pour badigeon la peinture au 
f . î !ut re «*Peuse, en employant la chaux et l’ocre 
jaune avec ou sans addition de blanc d'Espagne, 
é.c badigeon durerait vint ou trente anssans nulle 
alteration ; je ne sache que la nitrification des 
mors . qui puisse le détériorer ; mais la nit rifica- 
,lum est une opération, lente, et l'application de 
cette peinture retarde l'action nitrifiante. * 

.fai bien inédit (Je la peinturé en détrempe $ et 
de la peinture à l'huile; j’ai bien plaidé la cause 
de celles que je propose; mais la théorie sur la- 
nuelle je me suis fondé dans leur préparation, et 
1 expérience, avant tout , parleront encore mieux en 
leur faveur. 

S e ne prévois guère qu’une objection , savoir la 
adliculté de se procurer le lait nécessaire. 

Ce iA-sl point' le lait qui ragnnije aux acheteurs , 
mais bien les acheteurs au lait. Dans la' saison 'de* 
Fruits^ .les laitières n’en trouvent plus ] e débit; 
elles en font de médiocre IVofhsge, p.arjce que peu 
savent faire bon l’tin et Pautrél-La vente de ces v 
F deux denrées est bien moins lu rat iVe que celle du 

1 luit, et les laitières préféreraient le vend re enf na- 
ture. 1 , été (■ t aussi la saison où l’on. peint. La 
consommation du lait pour peindre remplacera 
tebe du luit Comme«iliment; d ail|eurs, së con- 
sommAt il à Paris le quadruple de lait , les campa- 
gnes le lui fourniront; car .Indépendamment ‘du 
bénéfice sur la vente du lait, iï v a celui des fti- 
nners, auquel le cultivateur a! lacli . moi grand prix. 
Est-on forcé de tirer son lait d’un endroit éloigné, 
on fera dans cet endroit même le mélange d’in* 
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partie de la chaux, de moitié; le lait voyagera 
sans s’aigrir, sans se cailler, et arrivera en bon 
état pour l’emploi auquel nous le destinons. Dans 
les campagnes , dans les provinces, ou n’éLevera 
pas d’objections sur la rareté du lait. 

Mais les peintres en bâtimens! vous les rédui- 
sez à la mendicité ! Je me reprocherais de publier 
un procédé qui pût nuire à une classe nombreuse 
de pères de famille ; c’est alors que je saurais gar- 
der mon secret. i 

Il est prouvé que plus une chose et une manu- 
tention sont à bon marché, plus labonsommàtion 
en est considérable ; on allume sa chandelle avec 
un morceau de papier, et il n’y a pas de ménage 
si pauvre qu’il soit, qui n’achèlc des allumettes, 
h raison de leur vil prix. Sur cent personnes qui 
feraient peindre, si cela ne coûtait que 25 francs , 
cinq seulement font peindre, parce que cela coûte 
5 o écus. Un locataire ne fera pas peindre , parce 
que cela ajouterait une trop forte somme, cent 
écus par exemple au prix de son loyer; mais si 
cela vient h ne valoir que 5 ô francs, il ne se refu- 
sera pas, sur un bail de trois ans, une jouissance 
qui ne renchérira son loyer que de i 7 francs par 
an ; et, le bail fini , son successeur, quoique l’a j>- 
partement soit encore frais, fera repeindre , parce 
que la couleur était grise, et qu’il aime le vert ou 
le jaune; en sorte qu'au lieu de deux cents peintres 
que je suppose à Paris , il peut y en avoir quatre 
cents d’occupés. 

Il en résultera meme pour eux cet avantage: 
c’est que leurs ouvriers ne leur feront plus la loi , 
ce dont les maîtres se plaignent, surloutdanscetle 
profession ; car enfin il n’y a pas de servante qui 
11e puisse préparer nos deux peintures# et quand 
II. 22 
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il ne faudra ni filets ni rechampis, qui ne sont 
plus guère de mode , une servante pourra ma- 
nier la brosse, et se’ bien tirer d’affaire; il y a 
beaucoup d'opérations de ménage qui exigent 
plus d’adresse. 

Je croîs ces procédés susceptibles de perfection; 
on peut substituer des graisses , du suif, à l'huile, 
de la cire à la poix de bourgogne. 

J’invite: donc les chimistes qui se livrent aux 
a; ls , à tâter ce genre de peinture , à en fixer les 
proportions , à s’assurer si la chaux agit sur les 
ocres ou lesoxûles colorans ; enfin aie rendre , eu 
le perfectionnant , aussi usuel que je désire qu’il 
le devienne ; et de ce concours résultera la sim- 
plification de cette branche des arts, une grande 
économie pour les particuliers , plus de propreté 
dans l'intérieur et à l’extérieur de nos habitations, 
surtout plus de salubrité , rien n’altérant la pureté 
de l’air comme la peinture à l’huile. 

Moyen de prévenir et de détruire . le méphitisme 
des murs. 

Je n’avais considéré la peiutureaulaitquecomme 
objet d’art et d'économie domestique , en sorte que 
j’ai négligé dans mon mémoire, de traiter de l’u- 
tile application de cette peinture à la déméphi- 
tisulion des murs pénétrés de miasmes. Réparons 
cette omission. 

Là où les hommes , soit en santé , soit en ma- 
ladie , forment réunion, les murs se pénétrant et 
se trouvant insensiblement surchargés d’exhalai- 
sons infectes, que dans les mouveuiens atmosphé- 
riques ces murs réexhalenl, il y a vraiment aspi- 
ration el expiration. Lcscourans d’air qu’on a soin 
d’entretenir, balayent bien l’î f mospbère , mais ils 
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n’entraloent pas les miasmes recelés dans la po- 
rosité des murs, et qu’y retient l'humidité infecte 
de la transpiration des corps ,qui va se condensant 
à la surface. , t ; 

J’ai parlé d’aspiration et d’expiration; en effet , 
dans les climats méridionaux , et particulièrement 
en Italie, ou la ptliisie pulmonaire prend un carac- 


tère d’énergie qui la rend très communicative 


portes et fenêtres en étaient enlevées, et l’éléva- 
tion du doiujon l'exposait à la libre a^tioA. de l’air. 


1 J 


i : 


l’expérience a prouvé qu’on devait, non seulement 
brûler tout le vestiaire , tout le mobilier -mis eu 
coutacl avec le phthisique , mais encore eulever 
la couche superficielle des murs , des planchers, 
pour prévenir la contagion qu’ils recèlent et 
réexhalent. Je crois que la chaux vive peut être 
substituée à ces moyens , et devenir une précau- 
tion suffisante , comme étant un puissant demé- 
pliitisateur. 

« Les vannes les plus infectes perdent leur .ûdedr 
par leur mélange avec le lait de chaux. 

J’ai ramené à un état purement inodope un ca- 
davre en putréfaction, qu’un arrêt du parlement 
m’avait chargé d’exhumer, à raison dès dangers 
qui pouvaient résulter de cette exhumation. 

Ce méphitisme est teilemeut inhérent > -que le 
temps ne peut même . pas le dissiper : témoin le 
donjon de Vincennes, quand il cessa d’êtrè prison 
d’état, sous le ministère de Malesherhes( de Males- 
hçrbes, qui avait ouvert le* cachots .de.. f ancien-; 

despotisme ! ) La curiosité attira au donjon un, 

grapil cgncoursj des gpnsqui avaient 
prison , furent surtout curieux de la voir /et ils v 
retrouvèrent la même odeur qui les avait frappés 
eu y entrant pour la première fois. Cependant 
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Ouvroirs, ateliers , infirmeries, hôpitaux , pri- 
sons, toutes ccs enceintes ont une atmosphère qui 
leur est propre; atmosphère qui conduit les indi- 
vidus au dépérissement , ou devient souvent le 
germe de maladies épidémiques , et quelquefois 
pestilentielles ; telles que la nictiopie , la fièvre 
des hôpitaux , des prisons , etc. etc. Les plantes 
privées d’air , languissent et s’étiolent; à plus forte 
raison les animaux dont les poumons en consom- 
ment une si grande masse. 

M. Guvton-Murveau a trouvé le moyen , à l’aide 
du gaz muriatique, et préférablement du gaz mu- 
riatique oxigéné , de purifier tout air renfermant 
dausson sein les épidémies ou la mort. Il lave ces 
atmosphères, et les dépouille de leurs miasmes , 
qu’il enchaîne, ou plutôt qu’il détruit. Cette impor- 
tante découverte assigne à M. Morveau le titre 
d’un des bienfaiteurs de l’humanité, et lui donne 
des droits à la couronne civique. 

Mais ce moyen , victorieux du méphitisme de 
Pair , n’agirait peut-être pas aussi efficacement sur 
des murs, qui récèlent profondément, dans la po- 
rosité de la pierre , les miasmes dont ils sont in- 
fectés. Or l’activité de la chaux produit cet efifet. 

Je retrouve dans mes notes, le résultat d’une 
expérience que voici. Voulant m’assurer de l’effet 
de la chaux , comme moyen de déméphitisation , 
je fis enlever de dessus une muraille une épais- 
seur de neuf lignes , avant de parvenir à la concile 
non encore aitérée( 1). L’autre portion du même 


(i) J’exnose dans une capsule de verre, à une douce 
chaleur, ta poussière détachée du mur , et je juge à l’o- 
dorat si elle est ou non altérée. 

J’ai vu des pierres ayant plus d’un pied et demi , attein- 
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mur , réservée pour expérience de comparaison , à 
été complètement déméphitisée , dans cette même 
épaisseur, par trois impressions successives de lait 
de chaux ordinaire (l'eau pure et la chaux vive). 

Or la chaux entre dans la peinture au lait, et elle 
peut en devenir la hase , en substituant la chaux 
au blanc d’Espagne. 

Plus économique par le moyen de cette subs- 
titution , vu le vil prix de la chaux , la toise de 
cette peinture ne reviendra qu’à cinq centimes; 
quant à la main d’œuvre , on ne manque pas de 
bras dans les maisons de grandes réunions, où tout 
doit être économie. 

Détruire le méphitisme des murs dans les asyles 
de l’industrie , de l’indigence et du malheur , est 
bien quelque chose; mais prévenir le mal, pour 
n’avoir point à y remédier, a également son prix : 
or la peinture au lait , dont la chaux serait la 
base , est le moyen d’empêcher les murs de s’im- 
prégner de miasmes infects. 

Mais à quoi bon , objectera-t-on , l’addition du 
lait , de l’huile ? Ce n’est pas un chimiste qui fera 
cette objection - là. Toutefois, voici la réponse : 
c’est que la chaux n’a point d’adhérence sur les 
murs ; que l’on ne peut pas donner d’épaisseur à 
sa couche ; enfin, que le plus léger frottement, 
un simple houssoir-pluineau , la détache, et laisse 
le mur à nu, ce qui fait que le contact des mu- 
railles blanchies de la sorte macule les vêlemens. 


tes de méphitisme dans toute leur épaisseur. C’est sur-tout 
dans les latrines de l’Hôtel des Invalides et des Célestina, 
que j’ai aperçu ce phéuomène de la destruction totale de 
pierre qui formait l’enceinte , je ne dis pas des fosses, mais 
des cabinets. 
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La partie càseuse du lait, l’addition de l’huile, 
qui fait avec la chaux un corps savoneux, for- 
mant au contraire ,' après l’évaporation de l’hu- 
midité , une couche ayant de la densité , de la 
cohérence , et susceptible «le recevoir de l’épais- 
seur j c’est un enduit, en quelque sorte vernissé, 
qui rend nulle la porosité delà pierre , du plâtre, 
de la brique, du bois, et dont on peut enlever la 
poussière sans mettre à nu la partie peinte. 

La peiuture au lait présente un nouvel avan- 
tage sur lequel je n’ai pas assez insisté dans mon 
mémoire : c’est de ralentir la nitrification des 
murs, que bâte la peinture en détrempe. 

En effet , la colle est une substance animale , 
dont l’azote est un des principes constituans ; or 
la décomposition de la colle rend libre cet azote , 
qui est aussi un des principes constituans de l’acide 
nitrique, et le livre à l’oxigène avec lequel ilforme 
cet acide. 

La peinture au lait ne formant point d’azote , 
voilà un aliment de moins à la nitrification. Ce 
n’est pas que la partie caseuse ne contienne aussi 
de l’azole ; mais comme elle ne se décompose 
point , elle ne rend pas à ce principe la liberté 
nécessaire pour contracter une autre union. De 
plus, cette peinture bouche les pores de la pierre, 
et s’interpose entre les murs et l’action nitri- 
fiante. 

Fondé sur la théorie que je viens de dévelop- 
per, sur l’autorité de deux de nos premiers chi- 
mistes , MM. Fourcroy et Deyeux , à qui j’ai soumis 
cette opinion , enfin , sur ma propre expérience, 
je crois pouvoir recommander aux administrations 
hospitalières l’emploi de la peinture au lait rési- 
neuse (en substituant toutefois la chaux au blanc 
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d’Espagne); comme le moyen le plus efficace eu 
même temps que le plus économique, de détruire 
et de prévenir par la suite la méphitisalion des 
murs. L’emploi dece moyen me procurera la douce 
satisfaction d’avoir bien mérité de l’humanité , 
comme de l’économie domestique , à laquelle j’ai 
offert ce procédé de peinture. 

Instruction sur les moyens de pré venir l'insalubrité 
des habitations qui ont été submergées. 

On conçoit avec quel empressement l'homme 
désire rentrer dans ses foyers qu’il a été forcé d’ar 
bandonner ; mais on ne rentre pas sans duugcra 
dans l’habitation qui a été submergée , si l’on 11’y 
rentre sans précaution. 

Une saison froide et humide est la constitution 
la moins favorable à l’économie animale : combien 
n’ajoute pas à l’influence d’une pareille saison , 
l’air froid et humide de l’intérieur d’une habitation 
qui a été inoadée , dans laquelle on se condamne 
h passer les jours et les nuits ! 

Il résulte de cette insouciance, des maladies 
graves oude graves incommodités pour les hommes 
et pour les animaux. La salubrité de l’air est le 

I »remier aliment de la vie ; son insalubrité en est 
e germe destructeuç. 

Les moyens qui .vont être indiqués dans cette 
instruction pour prévenir ces accidcns , seront sim- 
ples , peu coûteux, faciles à exécuter; ils seront 
surtout efficaces. C’est ep vain qu’on prescrirait des 
moyens compliqués , ils ne seraient pas employés; 
trop heureux encore si l’habitant des campagnes 
consent à y recourir ! son insouciance sur sà santé 
est extrême ; il ne fait rien pour la conserver ; i! 
use sa vie, et il ne sait point en user. 
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La propreté est un des premiers, besoins de la 
vie, parce qu’elle influe essentiellement sur la 
santé; malheureusement, elle mestpasla vertu du 
. peuple. C’est principalement dans les circons- 
tances qui altèrent la salubrité de l’air, qu’il faut 
entretenir la propreté sur sa personne et dans ses 
vêtemens. Il importe donc de se laver le corps, 
surtout les extrémités, la tête, lesbras et les jam- 
bes; ces ablutions entretiennent la transpiration, 
«pii ne peut pas avoir lieu quand la peau est obs- 
? truéq. , * 

La première précaution à prendre consiste dans 
le lavage de l’habitation, parce que c’est le moyen 
de la dessécher : c’est avec de l’eau qu’on restitue 
la sécheresse. En Flandre^ en Hollande, en An- 
gleterre, enfin dans tous les pays dont le sol ou 
l’atmosphère sont humides, c’est à force de lavage 
qu’on diminue l’humidité des habitations, etqu’on 
„ y entretient la salubrité! 

Les eaux, par leur séjour, déposent une vase 
visqueuse, susceptible de Se putréfier très promp- 
tement; cette vase retient l’humidité, et ne cesse 
d’exhaler des vapeurs nuisibles; l’air, le feu, ne 
parviennent point à la dessécher complètement ; 
elle se dessèche en partie par un temps sec ; mais 
elle ne tarde pas à se réhumecter par un temps 
frais , ou par la simple humidité des nuits. 

On doit donc laver les murs et les planchers 
•pour enlever cette vase; une fois entraînée, il 
ne reste plus que de l’eau à laisser évaporer, et 
l’eau s ? évapore aisément à l’aide de l’air , et sur- 
tout du feu. 

L’asyle bien lavé, il s’agit de l’aéi*er ; il suffit, à 
ceJf«ffet, d’y entretenir un courant d’&ir, en en 
tenant les portes et les fenêtres ouvertes pendant 
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our. Si l’air est sec et. frais, le dessèchement 
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s’opérera promptement; il faut toujours ôuvrirV 
l’fair fût-il humide, ilde sera toujours moins que 
celui de l’intérieur. t ^ 

Au déclin du jour , ou fermera portes et fenêtres ; 
on allumera dans la cheminée un teu clair * et on 
en entHitiendra pendant une partie de la nuit. ■>< 

Le feu établira dans l'habitation un courant 
« d’air , et procurera un degré de chaleur qui raré- 
fiera l’humidité, et l’entraînera par le tuyhu de la 
cheminée. ' ’ ■ ^ 

O11 exposera au feu les draps, les couvertures,», 
les matelas; les étoffes se pénètrent facilement 
d’humidité , elles en absorbent souvent une grande 
quantité, et la retiennent opiniâtrement, surtout 
celles qu’on ne lave point : rien de plus humide 
et de plus froid que du linge, que des vêtemens 
sales. 

On se couvrira bien le corps pendant la nuit. 
On aura l’attention , le matin , avant de revêtir 
des habits , de les faire sécher au feu pour leur 
enlèver l’humidité dont ils se seront pénétrés 
pendant la nuit, surtout s’ils ont. servi k s’en 
couvrir étant au lit ; car alors ils absorbent 
l’humidité du corps, ce qui les rend mal- 
sains. 

On emploiera utilement une fumigation . de 
soufre; la fumigation la plus efficace, dans la 
circonstance dont il s’agit, serait celle de l’acide 
muriatique , dont on est redevable à M. de Mor- 
veau , et qu’on emploie Avec le plus grand succès 
dans les cas oh il s’agit de purifier un air corrom- 
pu; mais l’emploi de ce moyen n’est pas à la por- 
tée du simple habitant des campagnes; c'est une 
opération chimique. 
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On propose donc d’employer la fumigation avec 
le soufre. 

Fermer, à cet effet , exactement les fenêtres; 
placer sur le plancher un réchaud de braise allu- 
mée: y répandre unejpoignce de soufre pulvérisé , 
se retirer promptement; fermer la porte, et ne 
rentrer dans l’habitation qu'au bout dê vângt- 
qua tre heures; le soufre brûlant s’exhale en va- 
p» ur , pénètre les murs, et arrête le ferment delà* 
putridité. 

On sait l’effet que la vapeur du soufre produit 
sur le suc du raisin dont elle empêche la fermen- 
tation , ou sur le vin même, qu’elle rend plus sus- 
ceptible de conservation et de transport. 

On peut conclure de ces effets l’heureuse appli- 
cation de ce moyen dans la circonstance dont il 
s’agit. 

Les murs formant l’enceinte de l'habitation des 
hommes, ainsi que celle des animaux , né tardent 

Î >as à se pénétrer du méphitisme que les exha- 
aisons des êtres animés engendrent constamment; 
ils s’en pénètrent à plus ou moins de profondeur , 
selon le plus ou - moins de porosité des maté- 
riaux. 

Ces murs réexhalent d’eux-mêmes, lors des 
changemens de l’atmosphère , le méphitisme dont 
ils sont pénétrés : à combien plus forte raison doi- 
vent-ils le réexhalcr lorsqu’ils sont imbus d’eaa 
qui tend à s’en évaporer, l’eau étant un des plus 
puissans conducteurs du méphitisme! 

Pour prévenir ces exhalaisons dangereuses, il 
faut blanchir la surface des murs avec delà chaux ; 
la chaux vive est le moyen le plus prompt et le 
plus efficace de détruire le méphitisme. 

On fera donc fondre trois ou quq£re livres de 
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chaux vive dans un seau de huit pintes d’eau , et 
on en blanchira les plafonds, les murs et les 
planchers. 

Ces précautions doivent s’étendre sur les écu- 
ries, les étables et les bergeries, comme étant 
plus susceptibles encore que les habitations des 
hommes, de s'imprégner de méphitisme. 

Si les planchers du rez-de-chaussée ne sont point 
recouverts en dalles ou en carreaux , si c’est une 
simple aire, et que l’eau ait profondément pénétré 
le sol, alors on en couvrira la surface avec un lit 
de charbon écrasé, qu’on laissera étendu sur le 
plancher jusqu’à son parfait dessèchement. 

Le charbon est de tous les agens purificateurs le 
plus énergique. 

On voit combien les moyens indiqués dans cette 
instruction sont simples , faciles, peu dispendieux , 
puisqu’ils consistent dans l’emploi de la propreté, 
de l’eau, de l’air, du feu, de fumigation du sou- 
fre, de blanchiment avec la chaux, enfin d’un lit 
de charbon. Ces moyens surtout sont eflicaces, et 
rempliront parfaitement l’objet qu’on se propose, 
de rétablir la salubrité dans les asylesde l’homme 
et des animaux, à la suite des submersions, et 
celui de prévenir les affections catharrales, pu- 
trides, rhumatismales, et surtout les hydropisies, 
qui sont PefTet de l’imprudence que l’on commet 
eu rentrant dans de pareilles habitations sans au- 
cune précaution. 
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SIXIEME PARTIE. 

CINQUIÈME BRANCHE. 

DE l’ÉCONOMIE RURALE. 
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COMMERCe DES PRODUITS AGRICOLES. 

Le but que nous nous sommes proposé dans la 
redaction.de cet ouvrage , savoir de diriger le cul- 
tivateur dans ses travaux; ce but, disons-nous, 
pli par les parties précédentes, et surtout 
! s premières. Aussi est-ce à ces premières par- 
ties que nous avons donné le plus de développe- 
ment. La dernière qui nous reste à traiter, ne con- 
siste qu’en indications; car il n’est plus question 
de travaux , mais seulement de ventes. Or l’ex- 
périence et les usages locaux apprennent mieux 
que le* préceptes à tirer un bon parti des produc- 
tions dont on veut se défaire, à les amener à l’é- 
tat le plus favorable à leur vente, à choisir les 
isons les plus convenables à leur débit, à les 
nsporter aux marchés les plus achalandés, etc. 
Les produits agricoles sont tirés : 
i°. Des animaux domestiques, et sont, ou les 
animaux eux-mêmes, ou ce qu’ils produisent, 
comme chairs salées, chairs fumées, œufs, beurre, 
fromages, miel, cire, plumes, soies, laine, poils, 
crius, peaux, cornes, etc. 

2°. Des végétaux, et sont ou plants, comme 
arbres, arbustes, ognons, tubercules, fleurs, etc., 
ou en maturité ; comme racines nourrissantes, lé- 
gumes, fruits alimentaires, grainés panaires , se- 
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mences farineuses, graines oléifères, pailles, four- 
rages, plantes tinctoriales, plantes textiles, plan- 
tes médicinales, plantes des arts, bois, écorces, 
résines, gommes; ou leurs produits, comme vins, 
cidres, poirés, eaux-de-vie , essences. 

3°. Du temps des ouvriers, excédant les soins 
des bestiaux et de la culture. Cesproduits varient 
suivant les localités. O 11 ne saurait trop en encou- 
rager la fabrication. Cette fabrication évite les in- 
convéniensde l’oisiveté dans l’hiver, et dans lesmo- 
meus oùles travaux champêtres sont interrompus. 
Elle augmente l’aisance du maître et des ouvriers; 
elle accoutume les enfans au travail, celle des 
habitudes qu’il importe le plus de donner à la jeu- 
nesse. 11 en résulte en un mot un très grand avan- 
tage pour la société comme pour les individus. 
Les personnesqui ont vu les villages des environs 
de Genève, de la Flandre, et ceux où règne une 
grande activité pour ces sortes de travaux, senti- 
ront la justesse de nos observations. Ces travaux 
consistent eu filature de laine, de soie , de chan- 
vre, de lin, de coton, ou en produits manufac- 
turés, tels que lacets, jarretières, bretelles, tri- 
cots, dentelles, sabots, pelles, cerceaux, écbalas , 
ustensiles de buis, menues sculptures, horloge- 
ries simples, etc. 
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APPENDICÊ 

AO CHAPITRE DES JARDINS FRUITIERS, 


TRAVAUX DU JARDIN FRUITIER. 

JANVIER. 

i v- X, . 

1 ’ On continue pendant les mauvais temps tous 

les ouvrages des mois précédens, qui se font à 
couvert; on donne encore la chasse aux lima- 
çons retirés dans les trous des riiurs au pied des 
espaliers. 

On continue la taille des arbres, des pommiers, 
poiriers et pruniers, quand il vient quelques 
beaux jours ; on attend février pour tailler les 
pêchers, les abricotiers (i); on a soin de réser- 
ver en taillant, les branches dont on veut tirer 
des greffes, qu’on ne coupera aussi qu’en février. 

février; 

On taille les pommiers , poiriers et pruniers 
qu’on avait épargnés jusqu’à présent, pour en ti- 
rer des greffes , qu’on prend sur de bons arbres 
vigoureux * et l’on choisit de jeunes branches de 
^ ■ l’année. 

F • ' ■ ■ 

(1) Dans les départernens méridionaux, le pêcher a, sur- 
tout à cette époque, ses boutons prêts à s’épanouir. Ou 
. 1 doit se hâter de les tailler dès qu’ils s’arrondissent , et lors- 
que leur forme annonce s’ils seront boutons à bois^»u bou- 
tons à fruits , afin de ne laisser de ces derniers que ïe nom- 
bre nécessaire. 
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Si l’on a quelques arbres languissans dont la 
pousse s’arrête , ou ne manquera pas de les rava- 
ler sur jeune bois , pour les rajeunir , et débotter 
tous ceux qu’on veut greffer en fente en avril, 
afin de concentrer la sève. 

On achève à couvert , pendant les mauvais 
temps , les ouvrages qu’on n’a pu finir eu janvier. * • 

On prépare les paillassons de paille ou de ro- 
seaux , afin d’abriter les arbes , les couches, etc. 

C'est la vraie saison , à la mi - février, de tail- 
ler les abricotiers et les pêchers , sans attendre , 
suivant la routime ordinaire, qu’ils soient en fleurs; 
car alors on ne sait oit poser ses mains , .sans en 
abattre, et quelquefois les meilleures. Il suffit , 
pour tailler , que les boutons à fruit marquent , 
en s’arrondissant comme des pois ; on palisse à 4 . 
mesure qu’on taille. 

Communément on peut tailler la vigne sans 
risque , depuis la mi-février, et le commencement 
de mars (i). 

Quand la terre est saine , le^temps est beau , et 
qu’on a beaucoup de plantations à faire, on com- 
mence à planter les arbres qu’on n’a pas pu 
planter en automne dans les terrains trop hu- 
mides ( 2 ). 


(1) On prnt tailler la vigne Jonque les feuilles sont toui- 
llées, si le bois est mûr. Si, dans le nord , ou craint que 
les gelées ne pénètieul l’oeil lorsqu’on a coupé les sartriens 
ras et au-dessous, on peut laisser deux pouces de bois au- 
dessus de l’oe’d, et le retravailler à l’époque indiquée; c’est 
une double opération . j’en conviens; nuis la première se 
fait dans un temps où l’on n est pas pressé par le travail, 
et la seconde est bientôt faite. On peut palisser aussi- 
tôt qu’on a taillé, afin d’avoif moins d’ouvrage sur les bras 
en février et mars. 

(2) Ces plantations arriérées réussissent mal dans les dé- 
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On visite les amandes , les châtaignes qu’on a 
mises en automne clans du sable à la cave , et l’on 
voit si elles sont germées et bonnes à planter ; et 
si “elles ne sont pas garnies , à cj>use dè la trop 
grande sécheresse du sable , on le change, et on 
en remet de plus frais. 

On plante et ou sème les pépinières comme en 
novembre'; celles - ci ont l’avantage d’échapper 
aux rigueurs de l’hiver et à la dent des mulots , 
mais les plantes poussent un peu plus lard (i). 

Vous semercz les pépins de citron , depuis la 
mi-février jusqu’à la mi-mars , pour faire des su- 

J ’cts propres à recevoir les greffes des orangers, 
^es pépins des oranges de Malte , selon quelques 
habiles orangistes , valent encore mieux (a). 

> On ne doit pas tarder de planter les rejetons 
enracinés des noisetiers, ainsi que les boutures 
• des groseillers , des osiers (3), qu’on coupe d’un 
pied de longueur , et qu’on enfonce jusqu’à la 
terre dure ; il suffit que la tète sorte de trois à 

Ï iartemens méridionaux; elles sont trop tôt surprises pai- 
es chaleurs. 

(i) Dans les départemens méridionaux, les semis doivent 
être faits en novembre. 

( 2 ) Dans les départemens méridionaux, semez en no- 
vembre : les pépins se conservent en terre; tenez les vases 
ou les caisseé dans de bons abris pendant les rigueurs de 
rhivêr, couvrez -les avée de la paille de litière, et ga- 
rantisez-les des pluies; ils germeront dès que la chaleur 
de ^atmosphère sera au degré qui leur convient, et à la 
fin de l’année vous aurez une forte pousse. 

(5) Planté en novembre , le noisetier est sçuvent en 
fleur en janvier. 11 réussit bien lorsqu’il est arrosé pendant 
l’été; il mourrait sans celte précaution, à moins au’il ne 
survienne des pluies, ordinairemeut très rares dansées dé- 
partemens méridionaux. 
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quatre pouces ; ou plante les boutures par un. 
temps humide , et jamais par l*jiâle. 

Il ue laut pas oublier , à mesure qu’on taille 
des arbres , d’écraseé la punaise grise qui s'at- 
tache derrière les brandies : les orangers y sont 
fort sujets , ce qui lui a donné le nom de punaise 
d’oningen. 

Les limaçons n’ont pas encore quitté leurs re- 
traites ; il faut les chercher dans les trous des 
murs et dans les tas de pierres. V 

il faut labourer tous vos arbres âùssijtôt qu’ils 
sout taillés , avant qu’ils fleurissent , pnrqe que 
l'humidité qui s’élèverait de la terre fraîchement 
remuée j. s’attachant aux fleurs, les exposerait à 
la gelée. Ce labour est le second dans les terres 
légères et sèches qu’on a dû labourer avant l’hi- 
ver, et le premier, dansdes terres froides , qu’pn 
n’a pas dû, au contraire, ouvrir avant l’hiver , et 
qui ne sont pas même assez ressuyées encore pour 
les labourer dans ce temps - ci ; si elles sont 
boueuses , on attend en mars , en avril ou en 
mai , quand les fruits sont noués. ' 

On fume en même temps les terres légères 
avec du bon fumier de vache , bien consommé , 
et les terres franches avec du fuinier de cheval. 

Ou plante la Vigne en février et en mars. Les 
coteaux , la terre légère et caillouteuse lui con- 
viennent. 

, ■ Â' MARS.’ 

4 P*, i ± 

On continue de planter les arbres , et de faire 

les labours avant que la fleur paraisse (i) ; on met 
une douVe , une petite planchette au devapt des 


fi) vJ’est-VrQp tarder pour les département méridionaux. 

II. * î3Î 
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pêchers qu'on a plantés pour garantir les bour- 
geons qui pousseront , des gélées et du grésil. 

Les taupes coupent quelquefois ies racines des 
arbres ; elles tracent , et remuent beaucoup de 
terre. dans ce temps - ci : on doit leur tendre des 
pièges. > 

On commence , selon l'ancienne coutume , ou 
l’on ,continue de tailler la vigne , si on a com- 
mencé h la mi-février, ce qu’on n’a pu faire sans 
risquer de la tailler trop tôt (i). 

On -plante les groseillers de bouture à mesure 
qn’ou taille , et les framboisiers de plant enraciné. 

On plante des mûriers, des grenadiers de plant 
enraciné , des coignassiers de boutures et de plant 
enraciné , des noisetiers de plant enraciné , des 
figuiers de boutures , de marcotes de plant eura- 
ciné. 

C’est encore le temps de planter les pépinières 
de châtaignes , de noix , d’amandes , et d’autres 
noyaux , si on ne l’a pas fait dans les mois précé- 
dons. 

On continue jusqu’à la fin de ce mois tous ces 
ouvrages; il faut donner un labour aux osiers, pour 
détruire les herbes. 

Il est encore temps de semejfcflés pépins d’o- 
range sur couches , ou dans des pots , <ju’on enfouit 
successivement dans plusieurs couches chaudes , 
pour les avancer : on marcote aussi les branches. 

Si vous voulez avoir des câpriers , tous en se- 
merez ou planterez dans les crevasses et trous de 
murs. 



(i) Des que le bois est mûr. -on peut le tailler. Jlans les 
départemens -méridionaux, elle commence à pleurer à 
«elle époque, et dans cc cas, la taille est pernicieuse. 
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liés grandes geléçs étant passées, on découvre 
ks figuiers qu’on avait couchés dans la terre en, 
décembre , et ceux des espaliers qu’on avait em- 
paillés- (i). - •■•••* 

C’est le meilleur temps pour ôter la mousse des 
arbres, après quelques pluies, à la fin de l'hiver, 
parce quelle ne se reproduit point pfenfiant la 
sechetesse et les chaleurs de 1 été , et se trouve 
détruite pour cinq ou srx*ans ( 1 ) ; mais quand oü 
l’ôte avant l’hiver , l’humidité de la saison la re- 
produit bientôt. 

* > . -f ‘ 

AVRIL, 

Il est temps de commencer à ratisser et à net- 
toyer les allées (5). 

H faut faire la gerre aux fourmis j dès quelles 
arai.ssent dans les arbres * les fioles ou petites 
ooteilles remplie.^ d’eau sucrée sont les pièces 
«pion leur tend, ainsi qu’aux perce - oreilles , qui 
longent aussi les yeux- des jeunes arbres -, et ne s’y 
répandent que pendant la nuit. 

^ Quand la sève est en mouvement (4\i ce que 
l’on connaît, lorsque l’écorce des arbres se dé- 
tache facilement, on greffe en fente $ en écusson* 


(0 Double méthode plus qu’inutile dans les déparremens 
méridionaux. ' ' , 

(a) Si les arbres soht plantés dans iin bas fond*, si le ' 
sol èst naturellement humide, elle réparait beaucoup plus 
vite , j’en ai la preuve. 

(3) Commencez en février dans les départemens mé- 
ridionaux, et pendant l’année, autant de Fois qu’elles en 
auront besoin , saris attendre aucune époque fixe. 

(4) L’époque du déuichemeut de l’écorce est celle que 
l’on doit observer, et non pas le mois 1 , attendre eu roui 
Serait attendre trop. tard. 
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ou à la pousse : il vaut mieux attendre à la fimdu 
mois , ou en mai ,-si la, sève est encore languis- 
sante. ^ 

l>a mi- avril est la saison de marcoter les gre- 
nadiers ; c’est encore le temps de piaRter les fi- 
guiers de boutures , de marcoter des plants en- 
racinés qii’on trouve sur les vieux pieds, ou des 
morceaux même des vieilles 6ouclies qu’on 
éclate , pourvu qu’il y tienne de là racine : les 
petits plants peuvent se planter en caisses Qu^n 
pots (i). 

On taille les figuiers en pleine terre , quand ils 
s’élancent trop, aussitôt queleurs yeux paraissent 
et que le fruit est sorti , c’est-à-dire qu’on rac- 
courcit toutes les branches élancées et sans cou- 
ronne , afin de les faire fourcher : ceux qui 

sont suffisamment garnis de branches depuis le 
bas jusqu’en haut, et dont les branches sont cou- * 
Tonnées , peuvent s’en passer , cette taille n’étant 
faite que pour multiplier les branches et le fruit. 
Mais pour les figuiers en caisse ou en pots , on ne 
saurait èe dispenser de les tailler pour leur faire 
prendre la forme qu’on veut leur donner, qui 
doit être celle de l’entonnoir ou du buisson s les 
figuiers taillés en boule sur la tige ne produisent 
pas de fruit. 

Dans les années hâtives , on commence r par 
éclaircir lés abricots, lorsqu’ils sont trop serrés, 
et par paquets, on supprime les plus petits, les 
mal faits, et on laisse de préférence cetix du bas 
.des branches : dans les trochets, où ils sont sérrés. 


(i) Inexpérience démontre que les boutures de figuier 
rejncnnenl dans le midi mieux que les plants. enracinés i 
le mois de mars est l’époque de leur plantation. 


* 


* 
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®n tourne entre les doigts ceux qu'on veut ôter , 
et on les tire doucement à soi , pour ne pas endom- 
mager les autres. 

La greffe en couronne , entre le bois et l'é- 
corce, se fait aussi quand les arbres sont en pleine 
sève; elle n’est pas sans inconvénient. 

Le contraste du froid et du cbaud fait quelque- 
fois cloquer tontes les feuilles du pêcher*, et le 
puceron s’y loge : le remède est d abattre ces 
feuilles, quand elles commencent h se faner , et 
de les brûler, pour détruire le puceron. Si on !cÿ ^ 
abattait trop tôt, la saison n'étant pas avancée, 
les nouvelles feuilles, qui ne tardent pas à re- 
pousser , seraient encore exposées au même ac- 
cident. 

C’est la saison défaire des incisions loimitudina- 

o 

les au corps des arbres dont la tigeest restée plus 
maigre d’un côté que de l’autre , et se trouve ar- 
quée , ou bien quand la tige est restée en tota- 
lité plus maigre que 1a greffe , ce qui s exécute 
avec la pointe de la serpette, en fendant l’écorce 
jusqu’au bois. 

C’est aussi le temps en avril ou en mai, lorsque 
les nouveaux bourgeons ont cinq on six pouces 
de longûeur, de courber les branches trop vigou- 
reuses de quelques arbres qui s’emportent plus 
d’un côté que d’un autre, ce qib’on appelle arbre 
épaulé , et de détacher et de laisser en libel lé 
le côté le plus faible, qu’on lâchera alors, n’ayant 
plus besoin d’être contraint. 

Il faut commencer à ficher les écbalas au pied 
des souches de la vigne. 

Faire la guerre aux hannetons, en secouant les 
arbres le matin et à midi , parce, qu’alors ils sont 
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engourdis, el ne prennent "pas leur volée comme' 

le sçir. î • . 

Chercher sur les poiriers de bon - chrétien 
d’hiver la chenille noire , qui gâteuses fruits'^ et 
toutes tes autres en général , qui paraissent à 
plusieurs reprises , et en différentes saisons les 
plus chaudes et sèches* comme au temps du sols- 
tice et de la canicule (^i) : serrer entre les doigts 


(i) Tes poiriers des departetnenadu midi , ou plutôt leurs 
* jeunes bourgeons, sont attaqués, -vers l’eslrénrilé supé- 
rieure, par un insecte qui les pique à plusieurs reprises 
et circulüiremenl. Au-dessus de ces piqinesil dépose son 
ceuf, il sort un petit' ver qui se nourrit de la moelle et 
de la substance intérieure du bourgeon, il va toujours; en 
descendant. Après un certain temps et un long enfonce- 
ment, il se Change en chrysalide, ensuite en- Un insecte 
parfait, et fait une petite ouverture, par laquelle il sort 
pour aller se reproduire. Malgré des soins assidus, .je n’ai 
pu découvrir l'insecte parfait; mais j’ai tout lieu de croire 
que c’est un charançon. On reconnaît la présence du ver 
' par Tes Féui'Hes qui se dessèchent, ainsi que la partir; du 
bourgeon située au-dessus des piqûres. Les boutons in- 
férieurs , ainsi que 1rs feuilles , restent verts pendant 
toute la saison; ruais l’année suivante, à la' taille, on trouve 
une branche creuse comme un chalumeau, et qui périt; 
cette cavité a- souvent plus d’un pied de -longueur, et 
môme pénètre quelquefois dans le tronc; culiu le ver 
creuse- toujours, jusqu’à ce qu’il se traosl'omte en chry- 
salide. 

Il faut se hâter ,*Hès qu’on 1 , voit les feuilles mortes, de 
couper’îa partie du bourgeon noire et flétrie, et de retran- 
cher le -bourgeon qui reste vert , jusqu’à ce qu’on ait trouvé 
l’insectè ; alors ou taille près du premier bon œil , qu’on 
rencontre au-dessous. Cette visite doit être faite pendant 
ce mois et le suivant; c v est l’unique moyen de détruire un 
insecte qui péllule beaucoup. - 

Les mouches meauisières , également très communes 
dan* ces départemens, s’attaquent au tronc et 'aux grosses, 
branches dont L’éeorcé est encore lisse; elles font une 
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les feuilles roulées des arbres, p<Sur écraser le 
ver qui s’y est logé. 

Ou retourne la douve ou planche^tq ,, ,dont on 
a couvert ses jeunes^pèel^rs nouvellement plan- 
tés, pour donner plus de place et d’air aux jéunes 
pousses qu’ils ont faites* .? 

; 

* - '/ <• • V 4 

tj\5S-pi'tite ouverture avec la tarière dont la nature Içs a 
pourvues, y déposent un œuf, d’où il sort ensuite un 
gros ver. Sa manière de' travailler va toujours en mon- 
tant, et, avec; les- pinces dent la partie antérieure de 
sa bouche est garnie, il- coupe, mâche, taille la partie ♦>* 
ligneuse du bois, et 'la. rejette en dehors par l’ouver- 
ture placée au bas de sa galerie ; c’est une vraie sciure 
tle bois, et en tout semblable aux débris formés par la 
scie de l’ouvrier, avec cette différence cependant que les 
brins sont, j>our ainsi dire, agglutines et collés les uns 
aux autres. A mesure que le ver grossit, les sciures aug- 
mentent, et couvrent la terre. 11 est alors aisé de recon- 
naître la présence du ver , cl l’ouverture par laquelle 
coule la sciure; 1 il sagit de prendre la perpendiculaire, 
si nne branche est attaquée , ou d'examiner le tronc de 
l’arbre du côté où la sciure s’accumule ; ou prend en- 
suite un Hl de fer, que L’on insuue dans lu cavité; et 
pn le pousse jusqu’à ce que la résislance mette obstacle à 
sa plus Forte introduction. Il est bon d’observer cepen- 
dant que Souvent les courbures de la galerie arrêtent le 
fil de fer ayant qu’il soit parvenu jusqu’à l’insecte, et ou 
se tromperait grossièrement si on sinuigioait l’avoir tué. 
Pour éviter cette méprise, on garnit la pojnte du. fil de'- 
fer avec un gros plomb de lièvre; l’arroinlissement du 
plonlh glisse sur les irréjplaVités du tube, et permet son 
introduction; en lin , on le pousse et on le relue à diffé- 
rentes reprises, jusqu'à, ce que. l’an sait bio.it convaincu 
d’avoir tué l’ insecte. Si celle cavité est pleine ,*Ju loues 
et de déiqurs, si l’introrîuctiop du til de fer jusqu'au bout 
devient impossible, il làut alors fendre l’écorce , -fav-alfcr 
chercher l’animal dans sa retraite. Un pansera epsuitc fa 
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fera bien d’accoler et le donner le pre- 
mier lien à la vigne , pour attacher les bran- 
chages longs que. le vent pourrait tiécolletj, et 
ôter en même-temps quelques bourgeons pour 
ne laisser que les beaux sarmeps , au nombre de 
deux, trois oit quatre, plus ou moins , suivant 
l’âge ou la^force du cep. f ’ rfijjL- 

On visitera les espaliers, pour retirer les irdii- 
vgaux. bourgeons» qui passent fleirrière les treilr 
p lages; l’on attachera les plus long», ci l’on ôtera 
les feuilles éloignées et les limaçons. 4 

Il faut pincer ou rompreles jeunes brandies des 
groseiliers , élever ses tiges que le'f^t pourrait 
casser. 6É|p|. ZT' 

Vous n’oublierez pas les greffes pn écusson des 
diàtaigncr» , des cerisiers et des pruniers, si elles 
ne sont pas encore laites ; celles en flûte ou en 


sifflet des figuiers', et encore ©elles en fente., qui 
restent à faire des pommiers et des poiriers. Les 
greffes faites en ce temps-ci pousseront au bout de 
quinze jours , si le temps est favorable ; pendant 
que celles faites en avril sont quelquefois un mois 
sans qu’ob y aperçoive aucun mouvement. 

Voiis fumerez, s’ii'en est besoin , et labourerez 
aussitôt que les fruits seront noués, lés arbres qui 
n’ont, pu fétre dans les iejqjes fortes et humides. 

Si l’on éprouve une grande et longue séche- 
resse en triai , les arbres manquent de sève , les 
fruits & détachent et tombent.; il faut alors verser 
avç<^’«rrosoir quelques seaux d'eau par^^essus lés 
feumes., si lion peut et au pied de ses arbres , • 
pour les remettre en sève : les prunes tèmbentles 
premières. 
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On donne un second ratissage aux allées, et l'on 
tond les buis pour la première, fois , afin qu’ils 
puissent se recouvrir de feuilles avant Télé. 

Quand on s’aperçoit, par des points noirs , par- 
ticulièrement au revers des feuilles du bon chré- 
tien cPhiver, qu’elles sont attaquées du tigre, on 
les passe fortement entre ses doigts , pour écraser 
fthsecte et ses œufs. 

On sorties orangers de la serre (i), ainsi que 
les figuiers en caisses ou en pois ; on les travaillé 
ensuite avec de l’eau .échauffée au soleil; onenleve 
toutes les feuilles chanerées , le bois mort, et l’on 
donne l’arrondissement à la tète en tes taillant ; 
car c’est la véritable saison. Les jardiniers , pour 
en tirer plus de fleurs , remettent à les tailler en 
septembre, mais aux dépens des arbres, qui restent 
trop chargés et. mal formés pendant la fleur , et 
tout l’été. Les petits orangers , élevés de pépin et 
sur couches , n’ont plus besoin d'abri ; on conti- 
nue d’açrùser ces arbres une finis par semaine , jus- 
qu’en mai , qu’on commence à les arroser plus sou- 
vent :On rencaisse ceux qui en ont besoin (a). 

Les gelées étant passées , il est temps d oter les 
petits paillassons qu’on avait placés au-dessus de 
scs espaliers , en décembre ou en février; on ne 
les ôtera q’ue dans le temps sombre et couvert , 
et üon dans l’ardeur du soleil : on enlève aussi les 

■ £ \ 

v' 

(0 A la fin de février, suivant la saison > on découvre 
1rs eilroniers en pleine lerre ; 1rs orangers ont moins 
besoin «le garniture pendant 'l'hiver’, et on sort tous les 
pieils de l’orangerie. Attendre jnsqidén hiai, par exemple,, 
à Lyon, a B .rileaux , ce serait trop tard; on le peut au 
conunenoçnieni ou. ou «nJiç'u d’avril». 

èt) Lis arn senn-ns «loivem ctr relatifs aux climats, 
et 1 encaissement avoir lieu à la sortie de l’orangerie. 
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petites planchettes qu'un avail mises au- devant de 

èe.s arbres. 

Les greffes faites en avil , commencent à remuer , 
si le temps a été favorable. 

L’ébourgeouuement du cerisier bâtit ou pré- 
coce, qui est en espalier au rmdi, doit précéder 
celui île tons les arbres , son fruit mûrissant le pre- 
mier; on lui ôte pende bourgeons, et Ion attache 
tout ce qu’on peut attaehev. 

On donne le second labour à la vigne , quand 
tous les risques sont passés.- 

On donne un léger labour tous les mois aux 
orangers avec la boulette, tant qu’ils sont hors de 
la serre. . - - ■ 

Quand on voit aux pêchers des branches qui se 
disposent à devenir gourmandes , dominantes ou 
mal placées, on commence a la lin de mai , à les 
couper à moitié de leur longueur, près d un œd , / 
on les recoupe en juin et juillet , comme on le 
verra ; mais on retranche tout-àdait celles qui 
viennent aux côtés du pied des principales blan- 
ches de la dernière taille, qu’ils arrêteraient , eu 
leur interceptant la nourriture , ou qui feraient de 
trop grandes plaies , si on ne les retranchait qu au 
temps de rébourgeonnement. ; - . ‘ 

Ou commence par attacher les branches les plus 
«longées des jeunes arbres , que le vent pourrait 
casser. 

11 faut chercher la liselte, qui coupe le bourgeon 
des greffes. 

Il ne faut pas attendre la saison ordinaire pour 
ébourgeonner les pêchers ou -les fourmis et les pu- 
cerons se sont jetés , et ont forme au bout des 
branches, des lioupes , qu’il faut couper et jeter au 
feu. 
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Ai» commencement de ce mois, on met un se- 
cond tien à la vigne, pour rassembler les bras rj ili 
se sont aiongés , et on l’ébourgeonne pour la se- 
conde fois. • 

Quelques- uns ne se contentent pas d’avoir, en 
avril , taillé leurs figuiers en caisses ou en pots ; 
ils pincent et rompent encore , à la fin de juin , à 
trois on quatre yeux , les plus forts des non veaiix 
bourgeons, ou les nouveaux jets les plus vigou- 
reux, suivant leur force. Ces trois ou quatre yeux 
feront une couronne «le branche à fruit ptiui Tan- 
née suivante, et le (fruit de l’année, qui profitera 
de la sève qui s’y était portée, en deviendra plus 
beau. Mais , comme c’est le temps de l'extrava- 
sion du suc laiteux que cet arbre rend avec abon- 
dance , par l’extrémité des branches’ rompues , 
nous croyons celte opération plus dommageable 
qu’utile ; il vaut mieux se -contenter de raccourcir 
les branches trop élancées en avril. 

Continuez de palisser les treilles dont le vent 
casserait les brais les plus aiongés 

On coupe le lien de la greffe en écusson , quand 
on voit que l’écusson est bien repris , afin qu’il 
n’étrangle pas la greffe. 

Il est temps de tendre des pièges aux loirçs, 
avant que ces animaux commencent à sortir pour 
manger les abricots et les pêches , afin qu’ils voient 
ces pièges en sortant , et s’y accoutument , sans 
cire épouvantés, comme ils le seraient , s’ils ne 
les avaient pas vus d’abord : les meilleurs pièges, 
sont les quatre de chiffres , ou les petits assonv- 
ttiairs , qu’on tend à leur passage , sur le clfapUeau 
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des murs, où ils courent pendant les nuits , pour 

gagner les espaliers. 

A la mi-juin, on recoupe encore par la moitié 
les branches gourmandes dont on avait retranché 
la moitié en mai. 

On arrose les figuiers en caisses ou en pots , 
de deux jours l’un , depuis cette époque, jusqu’à 
ce que le fruit soit cueiili. 

On cueille les boutons de câpriers avant que les 
fleurs épanouissent ; les plus petits boutons et les 
plus fermes sont les meilleurs. 

_ 0,1 ne donne plus que des ratissages et menues 
façons aux pieds des arbres dans les terres légères ; 
mais il faut travailler les terres fortes, fraîches 
et argileuses*, qu’on ne saurait trop ouvrir et re- 
muer après l’hiver. ' . 

Il faut donner aux oliviers le premier labour à 
la houe , et tous les mois, un petit labour avec la 
houlette, aux orangers. 

Ebourgeonner les abricotiers , les pêchers , 
après le solstice , temps où le soleil , dardant ses 
rayons plus à plomb , cause à la sève une forte 
fermentation, et fait pousser une infinité de bour- 
geons ; en un mot , c’est le temps de la grande 
pousse des arbres. C’est donc une règle certaine, 
qui ne saurait tromper , qüc de ne se pas presser 
d’ébourgeonner plutôt , ppur ne pas recommencer, 
comme font celix qui manquent de pratique ou 
d’iris! miction. Les poiriers et les pommiers qui sont 
plus tardifs , s’cbourgConncnt plus tard ,au déclin 
de la canicule , quand le boulon est formé aubout 
des branches. 

On' commence rébourgeonnement par les abri- 
cotiers, ensuite celui des pêchers à fruits hâtifs , 
si les bourgeons sont assez alongés , comme d’un 


RUSTIQUE. 365 

pied ou quinze pouces , pour soutenir l'attache , 
et pouvoir palisser. 

Les jeunes pêchers sont toujours ceux qui pres- 
sent le plus , parce qu’ils ont ordinairement poussé 
de fortes brauches fort alongées, que le vent cas- 
serait : vous aurez soin de réserver , en ébour- 
geonnaul, quelques branches superflues, que vous 
ne couperez point , mais que vous marquerez et 
attacherez au mur, afin d’en tirer. des greffes, si 
vous en avez besoin pour les écussons à œil dor- 
mant , en août. > 

Il est encore temps de courber les branches atta- 
quées par les fourmis et par les pucerons, si on ne 
l'a pas fait plutôt. 

Les arbres étant ébourgeonnés , on couchera , 
en palissant, les brauches les plus hautes sur le 
chapiteau des murs , sans les couper et arrêter , 
pour qu’elles ne dépassent pas le mur, si ce n’est 
en septembre , lorque la sève est arrêtée. 

Le palissage étant fini , il ne reste plus qu’à 
éclaircir les pêches qui sont trop serrées, qui se 
nuisent, et ne pourraient grossir ni mûrir parfaite- 
ment. Les abricots ont été éclaircis en avril ; on 
éclaircit aussi les poires trop serrées ; mais onn’ôte 
rien aux rousselels ni à la plupart des fruits d’été. 

On retire quelques clous des arbres palissés au 
clou et à la loque , quand les clous se trouvent 
trop près du fruit , et l’on passe une petite pierre 
sous les branches où il se trouve quelques fruits 
trop près du mur, qui les endommagerait. 

On a l’attention de n’éclaircir les pêches tar- 
dives que huit jours après les autres , parce qu’il 

en tombe ordinairement après l’ébourgepnnemcnt. 

Les prunes des arbres à plein vent, quand il y en 
a trop, perdent beaucoup de leur qualité , n l’on 
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n’en diminue pas le nombre, en coupant celles t 

qu’ou veut ôter parle milieu de la queue avec des 

ciseaux. La reine •* claude entre autres, quand elle 

charge beaucoup, dégénère au point de n’ôtre pas 

reconnaissable. 

Ce n’est qu'en juin que la vigne défleurit, et 
que les grains commencent à paraître (i); c’est 
le temps , aussitôt qu’ils sont de la grosseur 
d’une tête d'épingle, d’éclaircir les branches de 
muscat , dont les grains , toujours serrés et en- 
foncés mûrissent difficilement ; on en ôte les 
deux tiers ou les trois quarts , avec de petits 
ciseaux pointus et bien alfilés : les plaies, se re- 
ferment assez promptement , et les grains (pii 
lestent , deviennent plus gros , plus croquans , 
prennent plus de couleur , et mûrissent mieux. 

La seconde opération , après l’ébourgonnement 
des arbres, c’e.st de découvrir les fruits qui sont 
cachés sous les feuilles, à mesure qu’ils en ont 
besoin ; on n'abat point de feuilles entières avec 
leur talon ou pédicule, ce (pii nuirait à la branche 
et au fruit, qui ne prendrait pas autant de nour- 
riture : ou les casse adroitement dans le milieu > 
en les serrant entre deux doigts , et les tirant 
prestement en tournant. On ne lait cette opéra- 
tion qu'a près quelque pplite pluie, et jamais dans 
lu sécheresse et la grande ardeur du soleil , qui 
frapperait les fruits trop vivement. La tache 
blanche et large qu’on aperço t sur des fruits 
découverts naturellement, ou qu’on a découverts 
ural-à-propos , vient d'un coup de soleil , dont 
les pêches qui en sont couronnées , comme on 
dit, ne profilent, plus, et se gâtent. On attend') 


(0 Beaucoup plutôt', à mesure (ftt*ün approche tin midi. 
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pour découvrir les abricots et les pêches hâtives, 
que ces fruits commencent à tourner ou prendre 
de la disposition à mûrir : on les découvre peu 
à peu , h mesure qu’ils avancent en maturité ; 
mais la pêche de la Madeleine particulièrement, 
entre les liàlives, et toutes les pêches tardives , 
s’effeuillent toutes vertes , et ne craignent pas le 
soleil , parce qu’elles sont plus dures; la première 
eu aura plus de couleur , et les dernières mû- 
riront bien plutôt. 

On achève d’ébourgeonner la vigne , et on 
donne, à la fin de juin, le troisième et dernier 
pallissage des treilles : on pince , on casse , à 
l’endroit de quelque nœud, le bout des branches, 
pour les arrêter , et on devance de huit jours 
cette opération dans les. climats un peu plus 
chauds que celui de Paris. 

11 faut Se disposer au solstice, à arroser tous 
les jeunes arbres nouvellement plantes , si on 
veut assurer leur réussite ; vous faites an pied 
de vos arbres un petit bassin d’un pied de dia- 
mètre en ramenant de la terre circulairenient , 
et non pas en creusant au pied de l’arbre, comme 
le font maladroitement les jardiniers ignorans , 
qui découvrent ainsi les racines qui restent com 
vertes de trop peu de terre, et s’éventent quand 
la terre , après les arrosemens , se fend par l'ar- 
deur du Soleil. Vous couvrirez le bassin , après 
avoir arrosé , avec de la litière ou du crotin de 
cheval , ou du terreau, ou d’une planche ', et au 
défaut de tout , avec de la terre sèche et émiet- 
tée (i , afin d’y conserver la fraîcheur , et d’em- 


(i) La baie «le blé, «le l'avoine, etc., est, à mon avis', 
ce «ju'il \ a «le mieux, de l’épaisseur de deux à trois pouces. 
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pêcher la terre de se fendre. Vous continuerez 
de les arroser jusqu’à la fin d'août. 

Vous pincerez à sept ou huit pouces, et même 
nn pied , le maître -jet des {'relies en fentes 
quand il se trouve encore seul , et qu’il s’alonge 
trop, afin de le tenir bas , et de lui faire pousser 
tics bourgeons , qui deviendront de bonnes bran- 
dies , que vous taillerez l’année suivante , pour 
les avancer et les faire mettre à fruit ; mais 
ou 11 e parle que des greffes des arbres qui 
suut. en place , et non de celles des pépinières 
et autres arbres à replanter, auxquelles on coupe 
la tête eu les transplantant; il n’y faut point 
toucher. 

C’est le temps, vers la fin de juin , de couper 
à moitié de leur longueur, tous les bourgeons et 
nouveaux jets des extrémités les plus hautes des 
arbres stériles , poiriers, pommiers ou pommiers- 
nains , qu’on veut laisser aller sans les tailler , 
pour les faire mettre à fruit ; ils repousseront 
de nouveaux bourgeons de tous les yeux res- 
tants _, qui auront encore le temps de s’aoû- 
ter , c’est - à - dire , de prendre de la consis- 
tance et de la maturité , par la chaleur du mois 
d'août. 

11 -la.ttt évider les groseillers en entonnoir , en 
les ébourgeonnant au-dedans et au-dehors , et 
piucer toutes les poiuts à une égale hauteur , 
quand les groseilles sont tout-à-fait rouges, %knt 
pour faire grossir et achever de mûrir le fruit, 
en le débarrassant de tous ses' bourgeons el lui 
procurant la vue du soleil , que' pour cueillir 
plus facilement , et $n éloigner les moineaux 
q.ui cachent dans l'épais feuillage , el détruire 
eu même temps les. pucerons et lçs fourmis qui 
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è’y logent. Ces arbrisseaux étant ainsi ébour- 
geoimes, en ont meilleure grâce , et les longs ra- 
meaux de ceux qu’on a élèves sur liges , seraient, 
faute de cette opération , cassés par le vent , 
ce qui dérangerait tout- à -fait la forme de leur 
tète. 

C’est aussi dans le solstice , où . il se fait un 
nouvel épanchement de la sève , qu’il faut, pren- 
dre garde au (lux de gomme qui en provient : 
il ne paraît d’abord qu’une petite tache à lu 
brandie attaquée; mais bientôt, si vous ne lu 
coupez deux doigts au-dessus du mal , il gagne 
promptement , et lbit mourir toute la branche*; 

Les insectes , qui ont attaqué les. arbres au 
printemps , se renouvellent, et. prennent de nou- 
velles forces dans ce temps-ci , ainsi que dans 
la canicule. Ces insectes sont les punaises, les 
pucerons , les chenilles. 

Le blanc , la rouille , la chute des feuilles , 
sont aussi des accidens du temps , qui dispa- 
raissent l’année suivante ; niais les chancres , 
les ulcères et lea-^fixcroissances , qui viennent 
de la même causcJy* restent ordinairement pour 
toujours. !•, "• 

Juillet* 

On continue , dans ce mois, d’arroser les jeunes 
arbres , et l’on donne le troisième ratissage aux 
allées. 

Les mêmes soins aux orangers qu’en juin ; ils 
sont en pleine fleur. • 

On continue ‘d’ébourgeonner les pêchers. * 

On découvre l’abricot hâtif de quelques feuilles 
au commencement de juillet, et le gros abricot 
quinze jours après , lorsqu’il commence à -jaunir 
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et à s'éclaircir (i) , l’abricot d’espalier étant sujet 
a. rester vert du enté de la“queue, qui est pres- 
que toujours serrée ou contre le mur ou contre 
le treillage. Laquintinie , afin d’y remédier, de 
Jes faire mûrir plus parfaitement , et de leur 
donner plus de qualité, détachait les branches 
de l’abricotier, les tirait en avant, et les lixait 
à certaine distance du mur , en les attachant à 
nu pieu. J’ai pratiqué la mémo opération , en 
éloignant les branches du mur , au moyen de 
quelques petites fourches ou de petites plan- 
chettes , passées derrière , entre le mur et la 
branche ; je m’en suis assez bien trouvé. 

On coupe les branches gourmandes pour la 
troisième fois. 

On donne quelques binages Ou menues fa- 
çons avec la binette à tout ce qui en a besoin , 
pour faire mourir l’herbe , et rendre la terre 
meuble. 

Depuis le quinze juillet jusqu’au commence- 
ment de septembre , on peut faire des greffe» 
en écusson , à œil dormant., sur le prunier et 
l’amandier , pour y élqver des pêchers et des 
abricotiers , et le prunier Sur son propre sauva- 
geon , ou poser les écussons sür le pêcher même 
et sur l’abricotier , mais seulement sur les bran- 
ches de Tannée, auxquelles on veuf ajouter quel- 
'qnes brandies qui manquent 3 ou changer d’es- 
pèce , et sur les poiriers et pommiers de même. 


h) Il ne faut jamais perdre de rue qûe cea époques sont 
relatives au'climat dans lequel l’auteur écrit; elles doivent 
être devancées , j“ le. répète, à mesure qu’on approche du 
midi, soit par la chaleur que procurent les abris, soit eu 
effet par l’éloignement du noçd. 
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Depuis la mi-juillet jusqu’à la mi-septembre, 
on peut écussonner les petits orranj;ers de deux 
ou trois ans , lorsqu’ils ont acquis la grosseur du 
doigt, à deux ou trois pouces au-dessous du 
tronc , afin que la tige soit formée du jet de la 
greffe , et qu’elle ne repousse pas de bourgeons 
francs, mais de la greffe : si dans la suite quelque • 
maladie ou accident obligeait d’étêler l’arbre , 
on fera eneore mieux d’attendre à les éeussonuer 
au commencement d’août. 

On découvre un peu la pêche petite mignonne, 
qui mûrit dans ce mois-ci. 

Les framboisiers, soit en baie, soit en buissons, 
seront tenus à la hauteur de trois pieds , quand * 
le fruit sera passé, tant pour la propreté, que 
pour donner plus de nourriture aux souches. 

On ne doit point eneore ébourgeonner les poi- 
riers , pommiers et pruniers , quoiqu’on le voie 
faire à d'autres , afin que leurs arbres aient l’air 
d’être plutôt arrangés. Il n’y faut pas procéder 
que le bouton ne soit formé au bout des bran- 
dies ; ce qui est le signe, certain que la sève 
est arrêtée , et ne produira plus de faux bour- 
geons. i . 

On ébourgeonne de nouveau , on attache et on 
laboure la vigne avant le mois d’août ; ou dé- 
truit en même temps les limaçons , les perce- 
oreilles, qui sont logés dans les feuilles repliées 
et daus les liens. 

L’écusson du pédier doit être appliqué sur 
différens sujets; au déclin de la seconde sève, 
sur le prunier de Saint- Julien , à la fin de juil- 
let; mais sur le jeune amandier, qui garde sa 
sève plus long-temps , ce n’est que vers la mi- 
octobre. 
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Août. 

Les arrosemens et les labours se continuent ans 
orangers comme ci- devant, de même qu'à tous les 
jeunes arbres de l’année. 

On n’ébourgeonne les orangers que vers le dé- 
clin de la canicule, comme les autres arbres, après 
le renouvellement de la sève d’août, quoique plu- 
sieurs jardiniers les ébourgeonnent en juillet et 
septembre, aussitôt que la Heur est passée; mais 
cette propreté prématurée fait pousser de nou- 
veaux bourgeons; après l’ébourgeonnement dont 
nous parlons , on n’y touche plus. On greffe les 
orangers en écusson dormant. 

On découvre la pêche grosse-mignone, à me- 
sure qu’elle commence à tourner ou blanchir du 
côté de la queue, qui est le côté opposé au soleil, 
et lps prunes de reine-claude, qui sont en espa- 
lier an midi. 

Pendant leYenouvellement de sève de la cani- 
cule, appelée sève d’août, les arbres poussent une 
multitude de jets. Le pécher principalement, 
après avoir été ébourgeonné exactement en juil- 
let , paraît tout-à-coup hérissé d’un nombre prodi- 
gieux de bourgeons confus, qui se reproduisent 
jusqu’au-delà delà canicule, après quoi cet arbre 
devient sage. Il faut bien se donner de garde 
d’ôter aucune de ces branches folles; l’expérience 
apprend qu’il en repousserait de nouvelles en 
plus grand nombre. 11 faut donc laisser vos pê- 
chers jeter leur feu , et préférer de les voir long- 
temps en désordre, que de les perdre par UDe 
propreté mal-entendue; mais on est assuré qu’au 
déclin dé la canicule il ne poussera plus de ces 
faux bourgeons : c’est le cas alors dè les suppri- 
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mer, c’est-à-dire à la fin du mois; on n’épargne 
que ceux qui peuvent être palissés. Ce qui dé- 
montre qu’il ne faut pas é bourgeonner les poi- 
riers, pruniers et pommiers, qui sont plus tar- 
difs, que vers le déclin de la canicule, c’esl-à- 
dire , vers la mi-août; le véritable temps est quand, 
le soleil n’ayant pas la même force, la sève s’ar- 
rête, et le bouton est formé et parfaitement arron- 
di au bout des branches qui étaient terminées au- v 
paravant par deux feuilles qui font la fourche , 
comme il est facile de l’observer. Vos poiriers, etc., 
étant ébourgeonnés plutôt, pendant la force de la 
canicule, repousseraient de faux-bourgeons, des 
yeux et des branches-crochets, que vous aurez 
fait pour le tournera fruit, et ces faux-bourgeons 
qui sont blanchâtres, cotoneux et tendres, qui 
ne s’aoûtent et ne mûrissent point avant l’hiver, 
resteront, non seulement inutiles, mais même per- 
nicieux, n’étant pas propres à donner de bonnes 
branches à bois, ni à fruits, dont ils tiennent la 
place : on est obligé de les recouper ; ce sont au- 
tant d’yeux perdus, et le but de lebourgeonne- 
ment, qui est la véritahle'taille d’été pour faire 
tourner les branches à fruits, est manqué. 

On donne le troisième labour à la vigne avant 
que les vignerons aillent en moisson, 

Repassez le long de vos espaliers, pour attacher 
les pointes de vos branches qui se sont alon- 
gées depuis le palissage qu’on a fait en ébour- 
geonnant. 

Découvrez de leurs feuilles, après quelques 
pluies, comme il a été dit, en cassant les feuilles 
par la moitié, du poirier , du bon chrétien d’hiver 
et de la pomme d’api, pour leur donner de la 
couleur. 


On cont 
septembre 

Le termps est venu de supprimer aux pêchers 
tous les faux bourgeons dont on a 
demment. 

Septembre. 

On donne quelquefois en septembre un sarclage 
léger au labour, pour détruire l’herbe qui a dû 
croître dans les vignes, quand le mois d’août a été 
pluvieux ; ce travail favorise la maturité du 
raisin. 

Quand on veut tenir ses arbres, proprement, 
on fait, au mois de septembre, un troisième pa- 
lissage , pour attacher toutes les branches de la 
pousse du mois d'août, couper celles qui débor- 
dent le chapiteau , quand on peut les coucher 
en-dessous; on ne craint pas qu’elles poussent de 
nouveaux bourgeons. 

. On continue de greffer en écusson jusqu’au i5 
septembre. 

11 faut découvrir de quelques feuilles les raisins 
dé treille, quinze jours seulement avant leur ma- 
turité , et avec précaution , ne découvrant d’abord 
que ceux qui se trouvent étouffés sous un trop 
épais feuillage, à qui l’on peut procurer plusd’air, 
sans les découvrir encore tout-à-fait ; car le raisin 
surtout ne mûrit pas lorsqu'il est trop dépouillé 
de ses feuilles; quand il est découvert à propos , 
le cliasselas prend celte belle couleur ombrée 
qu’on estime. 

- On découvre aussi dq la même manière la poire 
de bon chrétien d’hiver et la pomme d’api, si on 
Bc l’a pas fait plutôt , afin de leur faire prendre" un 
rouge qui en relève la beauté. 


parlé précé- 


,inue de geeffer en écusson jusqu’au i3 
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On donne la quatrième façon ou ratissage aifx 
allées , au moyen de quoi elles resteront propres 
pendant tout l’hiver. » 

Les arbres qu’on plantera en novembre, et 
même au printemps, en vaudront mieux, si on 
fait les trous pendant ce moment; les impressions 
de l’àir en préparent la terre. 

On continue de serfouir ou labourer légère- 
ment les orangers; mais'ils ne seront plus arrosés 
qu’une fois par semaine jusqu’au commencement 
d’octobre, huit jours avant de les rentrer dans 
la' serre , ainsi que les figuiers en caisses et en 
pots. >• 

On tond les buis pour la seconde fois. 

On greffe le pêcher sur le jeune amandier vers 
la mi-septembre. 

Quelques jardiniers ne taillent leurs orangers 
qu’en septembre , quand la sève est arrêtée, pour 
avoir plus de fleurs; mais ils fout tort à- leurs ar- 
bres, et confondent l’ébourgeonnement avec la 
taille; car c’est le temps de les ébourgeonrier en c •. h 
sep tem brevet octobre après la fleur. On a dù les * 

tailler en mai. On laisse échapper quelques me- 
nues branches pour avoir de la fleur en hiver. X 

On achève de découvrir les chasselas de toutes ' . \ 

leurs feuilles; il n’y a plus dé risques à présent; 
le raisin est clair dans toute sa grosseur; il n’a 
plus qu’à prendre couleur, c’est-à-dire, à devenir 
blond et doré en mûrissant, ce qui est la pcrlèc- 
tiou du chasselas. On laisse en place, jusqu’en oc- 
tobre, celui qu’on Veut conserver pour l’hiver. 

C’est le temps de gauler leS noix; on les met 
en monceau dans un lieu sec et aéré, où elles 
achèvent de s’écailler. On laisse sécher les noix, 
dépouillées de leurs robes, à l’ombre dans legre- 
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nier; elles se conserveront sèches pendant tout 
l'hiver ; mais on aura soin de mettre dans le sable, 
Ma cave, celles qu’on destinera pour planter en 
pépinières au .printemps. 

Pour cueillir tous les fruits en général, il faut 
choisir un temps sec, afin qu’ils se conservent 
mieux; observer de ne pas rompre leur queue, de 
les peu loucher, de les porter doircement §ans 
les heurter ni les meurtrir. On a pour cette cueil- 
lette de grandes corbeilles plates à deux anses, 
que deux hommes portent ; on en garnit le fonds 
et les cotés avec des feuilles de vigne; on pose 
dessus un seul rang de fruit, jamais deux l 7 un sur 
l’autre, et surtout des pèches, plus sujettes à se 
meurtrir que d’autres. 

Dans les années hâtives on ramasse déjà des 
» châtaignes. 

On gardera les pépins des poires et des pommes, 
mettant à part ceux de doucin et dé paradis , pour 
former des pépinières en novembre ou en mars. 
Le înoy en de se pourvoir d’une quantité suffisante 
de pépins de poires ou de pommes, c’est «le ra- 
masser, quand il est soc , le marc de ces fruits qui 
ont été sous le pressoir; on les frotte entre les 
mains et on les crible; ceux mêmes des fruits pour- 
ris «ont aussi bons qiieNl 'autres. On étend ces pé- 
pins sur le plancher d’un grenier , où ils restent 
jusqu’à ce qu’on les sème, ou bien quand ils sont 
secs, on les conserve, à l’abri des pourris, dans 
des sacs suspendus au plancher. 

11 fant se transporter, vers le commencement 
d’octobre, dans les pépinières, pour choisir les 
arbres qu’on veut planter; ou les frappe au pied, 
d’uu petit coup de marteau , pour y laisser l'em- 
preinte de deux lettres, afin, de les reconnaître. 
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et de les lever ensuite quand la feuille sera tom^ 
bée :les arbres en valent mieux de ne pas être 
arrachés plutôt, ce qu’on n’observe poin assez. 
Si on attend plus tard à marquer se* arbres, on 
court risque de trouver les plus beaux enlevés , 
et de. n’avoir que le rebut. . 

Or» plante les marcottes des grenadiers, qu’on a 
faite^en avril. , _ 

Octobre. 

Il est encore temps de donner le dernier ratis- 
sage aux allées , si on ne Fa déjà fait, et une pe- 
tite façon à tout le jardin, afin qu’il reste propre 
pendant tout l’hiver. 

Dans les plants de bois et dans les pépinières 
qui sont dans les fonds humides où il a crû beau- 
coup d’herbes, il faut ramasser les terres en buttes 
et par chaînes, pour faire pourrir les herbes re- 
tournées pendant l’hiver; ces ferres s’égouttent et 
se mûrissent ainsi : on les répand au printemps, 
et c’est la meilleure façon qu’on puisse leur don- 
ner. v 

On cueille tpus les raisins , tant chasselas que 
muscats et autres, par un beau temps, pour les 
conserver dans lès armoires ou sur des -claies, à 
l’abri des gelées,' et de touÇe impression de 
l’air (1). 

Il 11’y a plus de pêches x en octobre que la per- 
sique et la pavie , qui marisseht rarement. La 

f »avie sur-tout , lie mûrit guère que dans les pays 
es plus chauds , comme la Froveuce, où la grande 


(1) Dans les départeœens méridionaux, cet te cueille 
demande à être faite du .10 au 20 septeinhr e, jour 
plus tard. 
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ardent du soleil , qui est, contraire dans ce pays 
aux pêches tendres , n’a que la force nécessaire 
pour attendrir la pavie , et lui donner la qualité 
qu’elle n’acquiert jamais ici (1). 

On cueille les poires de messire- jean , de mar- 
quise , de crésane , de bergamotte d’automne et de 
saint-germain, vers le 10 octobre, les pommes de 
calville rouge et de calville blanc. 

Dans les années hâtives , on achève la récolte 
des châtaignes et des amandes, et on met dans la 
cave celtes qu’on destine aux pépinières. 

Si l’on a empaillé des groseilles en juillet , on 
a encore des groseilles jusqu’aux gelées. 

Si votre terrain n’est pas trop froid, ou l’année 
tardive , vous cueillerez tons les fruits d’hiver 
depuis le p jusqu’au i 5 octobre ; mais dans les 
deux,cas ci-dessus, vous attendrez jusqu’à la lin 
du mois. *' 

Il ne faut pas se presser trop de cueillir ces 
fruits ; quoiqu’il en tombe quelques-uns , ils ne 
seront pas perdus eft les serrant sèchement , s’ils 
ne sont pas meurtris , ou en les faisant cuire au 
chaudron., dans l’eati réduite en sirop. Bjfjs fruits 
cueillis trop tôt se rident , se fanent et se desr 
sècliént; il n’y reste que la péau et le cœur pier- 
reux, sans jamais mûrir. 


(1) Le succès de la pavie n’cst pas réservé aux seules 
provinces qui avoisinent la Méditérrannée : ce fruit mûrit 
très bien dans l’Agénois , la Guienne , le Dauphine r1 Je 
Lyonnais, et dans plusieurs des départemens du centre 
de la France. Si dans ces climats chauds on a la faculté 
d’arroser les pieds deS arbres, les pèches tendres y sont 
très bonnes, et infiniment plus. parfumées que dans les en- 
virons de Paris. J •' 
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On fera bien délaisser le bon-chrétien d’hiver 
huit jours plus tard que les autres sur l’arbre pour 
le perfectionner , et la pomme d’api le plus long- 
temps que l’on pourra , afin qu’elle prenne plus 
de couleur. » " . 


On continue de faire des trous pour planter des 
arbres. 

On peut encore , dans cette saison , changer 
de terre Les orangers qui en auraient besoin ; on 
rechausse avec du petit fumier de mouton , ceux 
qui sont languissans ; on les sârfouit, et on les 
mouille tous pour la dernière fois , huit jours 
avant de les renfermer. 


On emporte ceux qu’on a élevés sur couche , 
et on finit par les entrer tous dans- la serre vers 
le i5 du mois. 

On porte les neflles au grenier sur de la paille, 
pour le® faire mûrir. ' 

A l’égard des coings , il n’y a pas de risque, d’at- 
tendre , pour les cueillir, jusqu’aux gelées qu’ils 
ne craignent pas , et jusqu’à ce qu’ils aient pcquis 
une belle couleur d’or ; on les essuie pour én 
ôter le duvet ; et , après les avoir mis un peu au 
soleil , on les serre dans un lieu sec , et séparé- 
ment, à cause de leur odeur forte , qui ferait gâter 
les autres fruits. Malgré toutes ces précautions, ils 
pourrissent bientôt, si l’on n a pas soin de bonne 
heure d’en faire des compotes , de la marmelade 
ou du ratafia. 


^ On finit le travail de ce mois par porter des 
terres neuves , des gazons , des gravats ou dé- 
molitions de murs faits en terre , des boues de 
rues, longtemps reposées à l’air , et autres erigrais, 
qu’on répand aux pieds de ses arbres , ainsi que 
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les fumiers j qu’on ne fail non plus que répandre 

sur les terres froides avant l’hiver. 

4 

NOVEMBRE. 

On lève dans les pépinières aussitôt que la 
feuille est tombée , les arbres qu’on a marqués 
en septembre ; c’est la saison de les planter, par- 
ticulièrement dans les terres légères ( surtout 
dans les départemens méridionaux )* Nos culti- 
vateurs de Montreuil préfèrent , en général , la 
plantation du printemps ; elle peut être plus fa- 
vorable dans leur terrain ; mais on conviendra que 
d’attendre à planter au printemps dans les terres 
légà:es,si la saison est sèche, la plantation manque 
en blus grande partie; au lieu qu’étant faite avant 
l’hiver, les arbres ont poussé quelques racines, 
qui ont pris corps, et se sont alliées avec la terre, 
de feçon qu’ils craignent moins la sécheresse. Le 
pommier et le prunier surtout , exigent ^encore 
plus que d’autres, d’être plantés avant l'hiver. 

répand du fumier aux pieds des arbres , 
dans Jes terres froides qu’on ne laboure qu’au 
printemps ; mais pour toutes les terres usées , trop 
sèches, les sables, les terres légères en général , 
on les laboure profondément avec la fourche , dans 
le commencement de novembre : nous disons 
avec la fourche , car la bêche , qui touche les ra- 
cines des arbres, doit être banriie pour jamais du 
jardin fruitier. 

Vous n’oublierez pas de planter en pépinières, 
dans cette saison , comme au printemps , tou tes 
les boutures et rejetons enracinés de pruniers , 
merisiers, poiriers, pommiers, etc., en un mot , 
tous les plants , les châtaignes , les amandes , les 
noyaux , etc. On a vu , eu février , la raison de 
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formev les pépinières de ces noyaux au printemps, 
en les conservant pendant 1 hiver dans du sable 
à la cave , pour les l’aire germer. On peut toujours, 
saul’à recommencer , semer quelques pépins, qui 
avanceront plus queceux-que l’on sèute en février 
et mars, s’ils échappent aux rigueurs de l’hiver. 

Quand on veut avoir du plant de mûrier , on 
a soin de inarcoter des branches quand la feuille 
est tombée. 

L’olivier se plante en novembre , dans les pays 
chauds , et en février et mars dans les pays tem- 
pérés. 

On coupe les osiers vers le 1 1 novembre , 
quand la feuille est tombée après les premières 

S elées. On ne coupera qu’en mars ceux qu’on 
estine à faire du plant. 

. On tire les échalas de la vigne , pour lès mettre 
par chevalet dans le jardin , pour passer l’hiver 
où les serrer à l’abri , s’il y en a peu , et l’on cure 
les raies dans les vignes , c’est-à-dire , qu’on. en 
relève la terre, qu’on jette à droite et à gauche 
sur les planches avec la houe , ce qui fait des 
sentiérs propres, et donne de l’écoulement aux 
eaux. . t : 1 

On retire le petit fumier de mouton , qu’on 
avait mis en octobre , aux pieds des 1 orangers 
ldnguissans ., parce qué ce fumier , s’il y restait 
plus de six semaines , au lieu de les raviver , les 
brûlerait. 1 ' ’ . • 

Quand les gelées deviennent trop fortes , ou les 
pluies trop fréquentes, et qu’on ne peut ni labou- 
rer, ni planter , on s’occupe à couper des perches* 
pour raccommoder des treillages et faire des 
lassons ; on coupe et on aiguise les échalas 
élite les osiers , on fait des caisses, etc. . 
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On taille le câprier. 

On peut enfin , quand les feuillessont tombées , 
éplucher et préparer la vigne pour la taille, ainsi 
que les pêchers et les abricotiers, ôtant les chicots, 
les bois morts , quelques bourgeons et branches 
inutiles ; c’est autant d’ouvrage lait avant la taille, 
qui n'aura lieu entièrement qu'en février pour la 
vigne , pour les pêchers et les abricotiers ; mais 
pour les autres, aussitôt que la feuille est tombée. 

On peut commencer à enlever la mousse des 
arbres après quelques pluies, et continuer de même 
pendant l’hiver \ mais le mieux , c’est à la ün de 
J’hiver. 

DÉCEMBRE. 

r •; * ' ' 

On ne taillait autrefois les poiriers et les pom- 
miers qu’en février , comme les pêchers après les 
fartes gelées j on» les taille à présent, aussitôt que 
les feuilles sont, tombées ; il est rare que la gelée 
soit assez forte en ces climats pour les endomma- 
ger. Quelques curieux , cependant , qui n’ont pas 
beaucoup d’ouvragé , attendent encore à tailler en 
février, surtout les Jenues arbres , afin d’être hors 
de tous risques que la gelée fasse des gerçures , 
et endommage l’œil à l’extrémité des branches 
taillées. Les poiriers de rousselet de Reims , pa- 
raissentdesplus tendres à la gelée ; mais on taille 
à présent pour avancer l’ouvrage , quand On en 
a beaucoup. Il est bon de réserver h tailler en fé- 
vrier ceux de ces arbres, dont ou veut tirer des 
greffes, paree qu’en restant alors moins de temps 
clans la cave , selon notre méthode , elles se con- 
servent plus facilement jusqu'à la fin d’avril. On 
palisse à mesure qu’on taille. < 

Des agriculteurs modernes pensent qu’on peut 
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tailler la vigne aussi quand la feuille est tombée ; 
en conséquence, quelques personnes plantent en 
même temps les crossettes , à mesure qu’elles tail- 
lent ; mais d’autres, et tous nos vignerons, atten- 
dent la-fin de février ou le «oimneneeraent de 
mars pour l’une et l’autre opération. La vigne tail- 
lée eu ce temps-ci pousse plutôt au printemps, et 
se trouve conséquemment plus exposée à la gelée; 
au lieu qu'elley est moins exposée en la taillant en 
février ou mars, en prenant garde que la sève ne 
soit pas en mouvement, et qu'elle ne coule que 
par la coupe qu’on a faite au sarment , par où elle 
perdrait beaucoup, si la sève était encore long- 
temps en activité. Cette taille, dis-je , retarde la 
pousse de la bourre ; elle court moins de risque. 
L’une et l’autre méthode peuvent réussir , selon 
les années et la saison du prirttemps plus ou moins 
froide ; mais la taille de février ou mars nous a 
paru la plus sûre et la meilleure aussi pour planter. 

Dans les climats froids , on fait bien d’attacher 
les figuiers près des murs , afin de les couvrir de 
paillassons ou de litière, de fougère ou de cosses 
de pois , qu’on arrête dessus avec des perches et 
des osiers , pour les garantir de la gelée. 

Quand les figuiers sont adossés ù des bâtimens 
assez élevés pour les mettre à l’abri , ils n’ont 
besoin ordinairement d’aucune précaution ; ce 
n’est que dans les hivers très rigoureux qu’ils 
sont sujets à geler. 

Les figuiers se trouvent-ils éloignés des abris , on 
les Couche dans la terre, 

" A mesure que» les arbres sont taillés, on leur 
ôte la mousse facilement dans les temps humides; 
il est plus avantageux d’attendre la fin de l’hiver. 
L'instrument le plus commode pour abattre la 
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mousse dans (ouïes les branches, est le sarclet des 
maraîchers , avec lequel ils nettoient l’herbe des 
planches d'oignons. 

En enlevant avec le même instrument , les 
écorces gales usés et chancreuses , ou détruit la 
retraite d'une intiuité d'insectes. 

On continue de charrier et de ramasser au pied, 
des arbres , (ouïes sortes d’engrais convenables , 
tels qu'ils sont indiqués à la fin d'octobre. 

On raccommode les treillages, les outils de jar- 
din ; on aiguise les échalas. 

On fait bie/i de placerait dessus des espaliers 
des pêchers , de petits paillassons de deux pieds 
de largeur, pour garantir ces arbres , pendant l’hi- 
ver, de la neige et du verglas qui les gâtent. 

Catalogue des meilleurs fruits. 

r . i°. Des Fruits à noyau. 

Abricotiers. Abricot précoce , gros abricot* ou 
commun,, abricot blanc , abricot musqué , abricot 
d’Angoumois , op abricot rouge ? abricot de Pro- 
vence, abricot de Hollande, abricot alberge, abri- 
cot de Portugal , abricot noir , abricot-pêche ou 
de Nanci , abricot mont-gamet. f , 

Amandier commun , à gros ou petit fruit, aman- 
dier à coque tendre ou amaudier des dames, 
amandier à fruit amer , amandier-ppche , plus 
curieux qu'utile. 

Azérolier à fruit blanc ou à fruit rouge; ce. fruit 
n’est hou que dans les provinces méridionales. 

Cerisier. Merisier à iVurt doux , à gros fruit 
d< ux ( cerisier guigniey, ainsi nommé ù. Paris , et 
cerisier en province) ; guignier.à fruit noir, gui- 
gnier à grys frn.it blanc , guiguier à gros, fruit noir 
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èt luisant , guignier à frhit rouge tardif, plus ca- 
rieux qu’utile. 

Bigareautier à gros fruit rouge , à gros fruit 
blanc , à petit fruit hâtif. 

Cerisiers h fruit rond, h Paris, et appelés grio- 
tiers en province ; nain précoce , hâtif, commun 
à fruit rond ; cerisier à la feuille , cerisier h cro- 
chet , tardif ou de la Toussaint , simplement cu- 
rieux; de Montmorenci , ou gobetgroset à courte 

3 ueue ; de Vilennes , à gros fruit de rouge pâle ; 

e Hollande, à fruit ambré* griotierde Portu- 
gal , d’Allemagne , la chéri-duke , cerise-guigne. 

Jujubier. On n’en connaît qu’une seule espèce 
dans nos contrées méridionales. 

Noisetier ou avélinier , franc, à fruit ovoïde, et 
la pellicule du fruit rouge , à fruit rond ou com- 
mun , à fruit anguleux ou d’Espagne , à fruit 
blanc ou ovoïde; le premier mérite lapréférence. 

Noyer commun à très gros fruit, jnïis agréable? 
qu’utile , à fruit tendre et h écorce fragile; celui 
qui donne deux récoltes , simplement-curieux ; le 
tardif ou de la Saint-Jean, époque à laquelle il 
fleurit. Le premier et le dernier sont vraiment 
utiles , le derhicr surtout dans les pays où l’on 
craint leâ getÜes tardives du printemps. 

Pécher ( suivant l’ordre de maturité ) ; avant 
pèche blanche ; son seul mérite est d’èlre précoce, 
avant- pèche rouge ou avant-pêche de Troyes, 
double de Troyes ou petite mignone , madeleine 
blanche , bonne dans les provinces du midi; che- 
vreuse hâtive , grosse mignone, fausse mignone , 
viueuse, madeleine tardives petites fleurs, la 
chancelière , pèche malte, bellegarde ou galande, 
petite violette hâtive , grosse violette ou violette 
dé Courson, admirable ou belle de Vitrv, bour- 
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l^mrdinj ou royale , tel un de Vénus , clievreuse 
tardive , brugnon violet, hTvétte, violette lardive, 
persigne, pavie rouge , de Pompoue, pavie jaune, 
admirable jaune, jaune lisse. 

Pistachier , cultivé en pleine terre dans les con- 
trées du midi. 

Prunier. Prune jaune bâlive ou de Cologne , 
gros damas de Tours damas musqué , perdrigon 
hâtif, grosse mirabelle , prune de monsieur ; la 
diaprée, perdrigon blanc , berdrigou violet , per- 
drigon rouge , impériale , grosse' reine-claude ou 
dauphine, ou abricot vert, du damas vert; petite 
reine-claudç , impératrice blanche , ahneotée’, 
diaprée rouge ou roehe-courbon , diaprée blanche, 
sainte Catherine, damas de septembre , impéra- 
trice violette, ou princesse ou altesse; prunier 
du Canada , non pour son fruit, mais pour ses 
fleurs. 


K- 
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*2°. Des Fruits à pépins^ 


Coignas^er. Coin. commun , coin de Portugal; 
je dernier est ^ préférer. 

Épine-vinette , h fruit , à pépins , ou sans pé- 
pins; le dernier seul mérite detrgi-culth é dausles 
jardins. , ,*•. «. . 

Figuier, (climat de Paris. J Figue printanière 
ou bïanehç longue , blanche ronde d'automne , 
violette ronde. ( climat du. midi ) La cordelière 
ou ser.yan.tine , figue de Bordeaux , grosse blan- 
che longue ? la marseillaise, petite blanche ronde 
ou de Lipari , la verte , la grosse jaune , Ja grosse 
violette longue , lâ^pelile violette , la bourjacette 
ou barnisotte, la gressane , Ja verte brune , figue 
du Saint-Esprit. 

Framboisier. Framboises, blanches çn rouges. 
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Çretiadicr. Grenade douce , douce et ncidp. 
Groseiller non épineux à fruit rouge , à fruit 
blanc , à fruit noir ou cassis ; épineux à fruit blanc* 
à fruit violet , ou groseille à maquereau. 

Mûrier à gros fruit noir. Le fruit des mûriers, 
dont lu feuille sert à nourrir les vers à. «oie , est 
fade. , . , . , 

Néflier sauvage , à gros fruit, ou de Hollande, 
sans noyau. 

Olivier. Nous n'en parlerons pas; car dans le 
Nord on né peut le cultiver sans le secours de 
l’orangerie, et dans les conlréesdu Midi, il couvre 
"les champs, et ou 11e le cultive pas dans les jar- 
dins. 

(^rang r e/ , *propreinent dit, orange douce ou du 
Portugal, grosse orange ou de Grasse, orange 
rouge, sans pépins, de Chine, riche dépouille^ 
orauge bergamotte , bigarade commune, violette , 
petite bigarade chinoise, ponunie'r d'Adam, boir- 
quelier. 

Limonier. Limon commun de la Calabre , doux 
limon de poirette impériale, balotjn , de Grenade, 
on pomme de Paradis, ou lime en Provence; Iî- 
mou de Valence , cédrat de Florence. * 

Arbres qui participent de V oranger et du limo- 
nier. Lime idouce, ponipojéurii , scbaddec ou 
cliadec, mella rosa , oranger herniapbrodite, ci- 
tron ier. v 

Poiriers. (Suivant l'ordre de maturité relative 
aux climats et aux saisons.) Amiré-joanet , petil- 
muscaLou sept-en-gueule , musca-t-robert , aurate, 
madeleine, ou citron des carmes, , cuisse-tna- 
dame, la bellisime, l’épargne, grosse et petite 
blanquette , l’épine rose ou poire rose , oit caillot- 
rosat; l’orange tuusquqp, l’orange rou^e, la ru*. 


388 la maison 

bine ou royale d’été, bon chrétien d’été musqué, 
gros roussçlet , rousselet de Rheims, fondante de 
Brest, épine d’été, bergamote rouge, verte , lon- 
gue, Angleterre ou beurré d'Angleterre, beurré, 
dovenmCblanc , doyenné gris, bezy de Monligny; 

> bergamote suisse et d'automne, bellisime d'au- 
tomne, messire-jean , sucré vert, bon chrétien 
d’Espagne, merveille d’hiver, épine d’hiver, la 
louise-bonne, la marquise , la crésaune , l’ambrette , 
l’échassery, bezy de gnaumontel , «Saint-germain, 
virgouleuse , martiu-sec , la colmar , la royale d’hi- 
ver, angélique de Bordeaux , frauc-réal, catillac , 
bon-chrétien d'hiver, rousselet. d’hiver, orange 
d'hiver, double-fleur, muscat- l’allemand, berga- 
mote de holjande, impériale, poiré-livre. 

M. de la Bretonnerie indique un choix à faire 
entre les poiriers, qui est très bien vu, et sert à 
i- fixer celui des personnes qui, ne connaissant pas 
les fruits, veulent se procurer les espèces les plus 
estimées. Si l’étendue du jardifi est .considérable , 
on peut planter les anbrrsdes espèces que je viens 
de citer; mais si 1'emplacpment ne contient que 
cinquante poiriers , voici ceux adoptés par l’auteur 
cité : deux cuisse-madame, deux blanquettes, 
deux robines ou royale d’été, quatre rousselets 
de Rheims, quatre beurré, quatre doyenné-gris, 
trois messire Jean, quatre erésannes, quatre saint- 
. ^ Germain, deux cbaumontel, deux royales d’hiver, 
' " quatre virgouleuses, quatre colmar, deux bons 
chrétiens d'inver, deux martiu-sec, deux mus- 
cat -l'allemand, deux bergamotes de Hollande, un 
frané-real. 

Pour un jardin où l’on n’aurait que vingt-quatre 
places, on choisirait trois rousselets de Rheims, 
trois beurré, deux doyerrtié gris, deux erésannes, 

• >r, 
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quatre Saint-Germain , deux virgouleuses , deux 
chaumontel, quatre Colmar, deux bons chrétiens 
d’hiver. 

Pommier ( par ordre de maturité ). On prévient 

3 ue cet arbre réussit mal dans les contrées méri- 
ionales, surtout dans les cantons fortement 
abrités : 

Le passe-pomme , le calville d’été , * le rambour 
franc, le postophe d’été, calville rouge, calville 
blanc; pommade châtaignier, courl^peudu , fe- 
nouillet gris, rouge, reinette grise, drap d’or ou 
Teinette dorée, pomme d’or, ou reinette d’Angle- 
terre , reinette de Canada, reinette d’Espagne, 
grosse reinette blanche fouettée de rouge, rei- 
nette de Champagne, l’api franc, api gros ou 
pomme rose, haute bonté, rambour d’hiver, la 
violette, postophe d’hiver. 

Vigne. Il ne s’agit ici que de celle cultivée dans 
les jardins. Le morillon hâtif, ou raisin de la Ma- 
deleine, non à cause de la bonté de son fruit, 
mais parce qu’il est mûr à la fin de juillet ; chas- 
selas doré ou Bar-sur-Aube , chàsselas-rouge, chas- 
selas musqué, le ciotat, muscat rouge, muscat 
blanc, muscat d’Alexandrie ou passe-longue, le 
cornichon, le corinthe blanc. 

Le Châtaignier est un arbre fruitier hors de 
rang, et ne peut être comparé pour son fruit qu’à 
celui des maronniers d’Inne , recouverts par une 
enveloppe coriace et armée depiquans. Cependant 
ces deux arbres sont totalement sé|^arés dans l’or- 
dre de la nature, et on ne doit pas les con- 
fondre. 

Dans les jardins, il ne faut cultiver que les châ- 
taigniers qui produisent des marons , et si le pays 
ne convient pas à cet arhre, son fruit sera tou- 
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jiSurs au-dessous du médiocre. Si on peut le culti'-. 
rer dans les champs, il y figurera mieux que dans 
un jardin, oïi il occupe trop d’espace. 
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APPENDICE 

AU CHAPITRE des jardins potagers. 

ÉPOQUE DES SEMAILLES. 

11 est impossible de fixer une époque générale 
pour les semailles, à moins de se contenter d’é- 
crire pour un canton isolé : encore nos conseils 
seéaient-ils subordonné^ è l’état variable des sai- 
sons. Nous considérerons les deux extrémités de 
la Frunce, celles du Midi et du Nord. Les cultiva- 
teurs modifieront l’époque des semailles en raison 
de leur éloignement de ces deux points opposés * 
et surtout en raison des abris que la nature. leur 
fournit. ' 

Lille en Flandre et Paris sont les exemples 
pour le Nord ; Marseille et Béziers pour le midi.. 
Les deiix ** indiquent qu’il fautsenier sur couches 
et sans cloches, pour le climat de Paris seule- 
ment; la couche et la grande paille au besoin suf- 
fisent pour l’autre. Laseule* marque que la graine 
demande à être semée dans un lieu bien abrité; 
le reste, sans *, indique qu’il faut semer en pleine 
terre. 

(Janvier. ) 

Climats de Paris et de Flandre .. 

** Fèves. 

! Crêpe. 

Versailles., 

printanières.. 
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** Melons. 

U Radis. 

** Petites raves. 

** Pourpier vert. 

Chicorée sauvage. . • v 

** Cardons. 

** Çoncotnbres. 

** Cerfeuil, 

** Cresson alenois. 

* Oignons de St.-Antoiaè. 

'Jf ** 

Climats des bords de la Méditerranée. 
** Menons. 

** Concombres. 

** Pourpier. 

** Céleri. 

* Radis. 

* Petites raves. , . 

* Choux-fleurs hâtifs. 

^allemande. 

pomme de Berlin, 
grosse rouge, 
jeune rouge, 
coquille, 
passion, 
grosse blonde. 

(grosse gorge. 

I Ba paume. 

Jes Gênes. 
l’Italie, 
la royale, 
lia gotte. 

[sanguine ou flagellée. 

Ichicon rouge. 

> i , & 

panache, 
gris. 

Ibàlif. 
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, * Cresson alenois. 

* Mâche, ' • 

* Cerfeuil. 

Porreaux. 

Oignons. 

I blancs, 
pommés, 
de Milan, 
verts, 
rouges. 

Fèves. 

Pois. 

Persil. 

Echalote, 

Epinards. . 

(Février.) Paris'- 

** Melons. 

** Aubergines, 

** Petites raves. 

** Radis. 

** Pourpier vert, 

** Concombres, 

** Oignons. 

** Calottes. 

** Chou de Milan, 

** Cliou-fleurs. 

** Basilics. 

** Couches à champignons, 
** Asperges. 

** Haricots. 

verts. 

* » • michauds. 

domiro, 

pains. 
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* Fèves de Marais. 

* Ail. 

* Echalotes. 

* Rocambolès. V 

* Ciboules. 

* Oignons. 

* Chicorée. 

* Choux frisé nain. 

Epinards. » 

Cerfeuil. 

Persil. 

** Laituesdu mois précédent, 

Méditerranée. 

fleur, 
brocoli. 

** Choux. . .(cabu ou pojnme. 
de Milan, 
de Strasbourg. 

** Poivre d’Inde. 

** Aubergines. 

** Courges. 

*^ïoncornbres. 
i ^Wlelons. 

** Céleri. 

** Basilic. 

coquille, 
paresseuse. 

Versailles. 
d’Autriche. 

Laitues. . . .( brune de Hollande. 
Perpignan, 
petite crêpe, 
grosse crêpe. 

celles du mois précédent. 
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** Oignons d’autoaine. 

• Pois.,, 

Fenouil. 

Chervis. 

Topinambour. 

Pommes de terre. 

Poirée. 

Petites rayes. 

Radis de toute espèce. 
Persil. 

Fcves.‘ 

Fournitures de salades. 
Cardons d’Espagne. 
Haricots. 

Asperges. 

Carottes. 

Panais. 

Salsifis. . . ' 

Cerfeuil. 

Escarolle. 

* Mâche. 

Seuevé. 

Arroche. 

Lentilles. 

( Mars. ) Paris. 
** Couches à champignons. 

** Melons. 

** Potirons. 

** Concombres. 

** Chou-fleur. 

** Céleri. 

** Capucine. . 

** Basilic. 

** Chiçorée sauvage. 

** Fèves de marais. 

** Haricots. 
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(Versailles, 
la George, 
la petite crêpe, 
la Bugnolet, 

Persil. 

Cerfeuil. 

Radis. 

Raifort. 

Petites raves, 

Na vêts. 

Pimprenelle, * 

Pourpier vert, 

Poirée. 

Cresson alenois. 

Oignons. 

Ej)iuards. 

Fèves de marais. 

Pois. 

Carottes jaunes et rouges. 
Lentilles. 

Pommes de terre. 
Estragon. 

Chicorée sauvage. 
Moutarde. 

Chicorée. 

Mediterranée , 

à coquille, 
de la passion, 
romaine, 
chicou vert, 
grise. 

d’Espagne. » 
d’Allemagne, 
panachée, 
alphangë. 
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On peut encore essayer des laitues des mois 
précédens. 

Poireaux. 

Oignons d’été. 

Oignons d’automne. 

Echalotes. 

Aulx. 

'carrés. 

nains. 

à parchemins, 
romains. 

I d’Angleterre, 
vert. 

michaud. 
baron, 
à cul noir, 
de tous les mois, 
goulus. 
r ves. 

. Chervi. 

Raifort. 

Radis. 

Petites raves. 

Epinards, 
ï ersil 
Poirée. 

Betteraves jaunes et rouges. 

Cardons. 

Haricots. 

Artichauts. 

Asperges. 

Basilic. 

( apucines. 

Pourrache. 

Sanelte. 

» .« V t 
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Carottes. 

Panais. 

Scorsonère. 

Salsifis. 

Celeri. 

Cerfeuil. 

Chicoréede toute espèce. 
Pourpier. 

Cresson alenois. 

Angélique. 

Courges, un . 

Melons. 

Concombres. 

Estragon. 

JPercepierré. 

Navets. 

Radis. 

Petites raves. 

Pommes de terre. 

Pommes d’amour ou tomates. 
Choux de toutes les espècès , 
et même le chou-fleur.. 

( Avril. ) Paris. 

** Choux.... j ** MiIas - * 

( fleurs. 

** Céleri. 

** Cardon. 

** Potiron. 

** Differentes laitues. 

** Pourpier. 

Chou de Milan. 

Poirée. 

Radis. 

Petites raves. 
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^ Chicorée. 

' Maïs ou blé de Turquie» 
Cardon. 

Haricots. 

i à cul noir, 
goulus, 
carrés. 

Fèves. . 

Persil. 

Carotte jaune et rouge. 
Laitue. 

Chicorée sauvage. 
Salsifis. 

Betterave jaune et,rouge. 
Sariette. 

Panais. 

|de Silésie. 

< de Versailles, 
(d’ilalie. 

f frisés, 
j nains, 
fleurs-durs, 
de la Saint-Remi. ' 
brocolis, 
longs. 

{ plein. 

branchu. 

* * : 

Cardons. 

Potirons. 

Concombres. 


Laitue 


Choux / . 


Céleri. 


. f 
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Choux . 


Pois 1 
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M îditerranée , 

<la royale. 

[la crêpe hlonde. 
lia petite rouge. 
Laitues. . . ./la capucine. 

jrAuJtriche. 
[roulette verte, 
'tous les chicons. 
- /fleurs. 

I* de Milan; 
jravç. 

(brocolis. 

! à cul noir 
nains, 
goulus, 
micliauds. 

‘.Oignons. 

Chicorées-endives. 

Epinards. 

Persil. ' . . • 

Fèves. 

Raifort. , . • 

Radis de toute espèce. 

Cardons. 

Artichauts. 

Harricots. 

Oxés ou Alléluia. 

Anis. 

Oseille. - 

Basilic. 

Carotte. ‘ % 

Scorsonère. 

Salsifis. 
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Pourpier. 

Pommes d’amour ou tomatetf. 
Poivre d'Inde. 

Aubergines. 

îiavels. 

Fenouil. 


(Mai. ) Paris. 

** Chou-fleur. 

Chou tardif. 

Cardons d’Espagne. 

MeJons. ' 

Haricots blancs. 

Fèves de Marais. 

Poirée. 

Oseille. t 

Céleri. 

Cerfeuil. 

Laitues. 

Pourpier doré. 

Pois, etsurtout le carré blanc. 
C oux d’hiver. 

Scorsonère. 

Betteraves. 

Concombres. 

Cornichons. 

Radis. 

/ Méditerranée. 


Laitues 


Chou. 


fchicons de toute espèee 
. 1 brune d’Hollande. 

I petite Crêpe* 

(de Milan. 

(fleur , tardif. 


RUSTIQUE. 



Raves. 

Pois h cul noir. 

Epinards. 

Raifort. 

Laitues. 

Pourpier dore. 

Pois, etsurtout le carré blanc. 
Choux d’hiver. 

Scorsonère. 

Betteraves. 

Concombres. 

Cornichons. 

Radis. 


(Juin.) Paris. 

Haricots. 

Chicorée. 

Mâche. 

Poirée blonde et verte. 
Pourpier doré. 

Laitues deté. 

Chicons verts. 

Cerfeuil. 


( pommés hâtifs, 
frisés hâtifs, 
de Milan. 


p 0 ; s (michauds. 

(suisses. 

Radis. 

Raves. 

Raiforts. 



II. 


Mediterranée . 
Chicons de taule. espèce.- 


* 
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Choux 

Pois. . 


Pois, 
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! verts. 

Milan 

brocolis. 

( nains. 

'(à cul noir. 

Toutes espèces de radis , et surtout 
i gros radis noir de Strasbourg. • 
Epinards. 

Haricots. 

Concombres. 

Carotes. 

Basilic. 

Chicorée endive,scariole. 

Pourpier doré. 

Mâche. 

( Juillet. ) Paris. 

Oseille. 

Poirée. 

Cerfeuil. 

Laitue royale. 

Chicorée. 

Pourpier doré, 
j michauds. . 

' (carrés. 

Navets. 

Radis. 

Raiforts. 

Raves. 

Chou de Bonneuil. 

Haricots. 

Oignons blancs. 

Ciboules. 

Fraisier des bois. 


* 


HUSTIQUE. 

Méditerranée. 


Laitues. 

Ciboules. 

Epinards. 

Radis de toute espèce. 
Haricots de toute espèce 
excepté celui d’Espagne 
Cerfeuil.- 

Endives de toute espèce 
Navets. 

Pourpier. 


( Août. ) Paj'is. 


Cerfeuil. 

Chicorée. 

Poirée. 

Epinards. 

Navels. 

Laitues d’hiver. 
Mâches. 

* Oignons blancs 
Raves. 

Ciboule. 

Oscille. 


fleurs , durs, 
pommés hâtifs, 
frisés hâtifs. 
Choux . . .< de Milan. 

gros de Milan, 
de Bonneuil. 
d’Aubervilliers. 
Salsifis. 

Scorsonère. 


M' 


Méditeirance. 

I petite crêpe, 
grosse blonde, 
brune de Hollande, 
cocasse, 
coquille, 
la passion, 
laitue-épinard. • 

Ch i cons romains etverts. 
Oignon d’été. 

I fleurs. 

Choux. . . .< cabus. 

{de Milan. 
Epinards. 

Cardons. 

Carottes. 

Scorsonère. 

Endives. + 

• Chicorée. 

Mâche. 

Navets. 

Raves. 

Raiforts. 

Radis de toute espèce. 

( Septembre. ) Paris 

Raves. 

Radis. 

Raifort. 

Carottes jaunes et rouges. 
Epinards. 

Mâches. 

Oignons blancs. 

Cerfeuil. 
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* Pois michauds. 
Méditerranée. 

à coquille, 
de la passion, 
pommées, 
petite crêpe, 
brunede Hollande, 
la roulette, 
la royale, 
la Gênes. 

chicon d’Allemagne, 
laitue-épinard. 
Epinards. 

Oignons. â 
Ail. là remettre 

Rocamboles. t en terre. 
Echalottes. J 

Chou-fleur hâtif. 

Cerfeuil. 

Endives. 

Chicorées. 

Mâches. 

Navets. 

Radis. 

Petites raves. 

( Octobre. ) Paris. 

Epinards. 

Cerfeuil. 

Mâche. 

Radis. 

Petites raves. 

* Pois verts. 
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Laitues. 


* Choux. 


Pois 


Pois. . . 


Laitues.. 


{ romaine, 
crêpe. 

Méditerranée , 
(fleurs. 

(cabu. 

Fèves. 

Concombres. 

Oignons. 

Endives. 

Chicorée. 

Raifo rts. 

Navets. 

Radis. 

Petites raves. 
Epinards. 

michauds. 
nains. 

Mâches. 

Cresson alenois, 
Coriandre. 


goulus. 

barons. 


(Novembre.) Paris. 


! verts. . k semer 
dominé. t en 
micliaud. ‘manequin, 

Méditerranée. 


.roulette, 
la George, 
'la mignone. 
Ide Silésie, 
t panachée, 



Laitues. 


Pois. 


RUSTIQUE. 

{ de la passion, 
capucine, 
paresseuse. 
d’Autriche. 

Crêpe verte. 

* Chicons. 

Oignons. 

Raiforts. 

Radis. 

Petites raves. 

Epinards. 

* Fèves. 

.michauds. 
i . . .< nains. 

'goulus. 

Décembre. ( Paris. ) 

* Pois verts. 

* Fèves de Marais. 
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Méditerranée. 

Laitues, les mêmes que dans le mois 
précédent; et en sus : 

La rouge pommée. 

La royale. 

La Versailles. 

Oignons. 

Fèves. 

* Radis. 

* Petites raves. 

On sera peut-être étonné de voir certaines es- 
pèces semées chaque mois de l’année , surtout 
dans les provinces méridionales, comme les radis 
et les épinards. Sans cette précaution, on n’en au- 
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rait à cueillir que depuis le mois de septembre 
jusqu’en mars; alors les derniers et les premiers 
seraient trop durs après trois semaines ou un mois 
de leur semis. Si l’on veut jouir toute l’année, il 
faut semer souvent, parce que la grande chaleur 
fait promptement monter les plantes en graine. 
On peut dire en général que chaque graine est 
dans le cas d’être semée à trois époques diffé- 
rentes dans les mêmes années; mais il faut avoir 
un jardinier intelligent qui sache saisir le mo- 
ment. 

Il est inutile de présenter un tableau semblable 
au précédent , pour indiquer les époques aux- 
quelles on doit transplanter les semis, cueillir des 
graines, serfouir en terre les plantes à blan- 
chir, ettf. Tous ces objets dépendent du climat. 
On transplante lorsque le semis est assez fort ; on 
travaille le pied des plantes, on les sarcle autant 
de fois qu’elles en ont besoin; on récolte la 
graine quand elle est mûre; on lait blanchir les 
cardons, les chicorées, etc. lorsque les piedssont 
assez forts, etc. Il ne faut dans ce cas que des 
yeux pour juger. 

APPENDICE 

AU § SUR l’art DE FAIRE LE VIN. 


De V usage et de Valus du vin. 

Le raisin est un fruit très salutaire, et dont 
l’usage guérit beaucoup de maladies de lan- 
gueur. 

) 
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Le vin est , de toutes les boissons , celle qui 
a le plus d’attraits pour l’homme. En même temps 
qu’il répare les forces , il convient le plus aux 
vieillards; mais la nature nous l’offre comme un 
remède h nos maux, plutôt que pour être notre 
boisson ordinaire. 

L’abus du vin est plus préjudiciable que son 
usage n’est nécessaire. Au lieu de fortifier , il 
affaiblit ; il ôte la raison, et conduit h l’abrutis- 
sement ; enfin c'est le vin qui dégrade le plus 
l’homme. Les maladies , le dépérissement de la 
santé , la mort, sout les suites de l’excès du vin. 
Aussi les lois de plusieurs nations , et sur-tout la 
religion , ont-elles eu pour objet d’en régler l’u- 
sage et d’en prévenir l’excès. 

De V Asphyxie. 

C’est un état de mort apparent. Si le malade 
n’est pas secouru , il en résulte réellement la 
,1110 rt. 

Plusieurs causes frappent d'asphyxie : la va- 
peur du charbon , la vapeur d'une liqueur qui 
fermente. 

J’ai parlé des accidens auxquels on s’expose 
lorsqu’imprudernment on descend dans une cuve, 
ou qu’on entre dans une Huilerie , dans un cel- 
lier , où le vin est en fermentation. 

L’esprit qui se dégage pendant la fermenta-* 
tion, contribue- à la bonne qualité des liqueurs 
fermentées ; mais l’ai r dans lequel il se répand, 
asphyxie ou tue? 

Mieux vaut prévenir un accident que d’avoir 
à y remédier. On a indiqué les moyens que re- 
commande la prudence; ils consistent à ne pé- 
nétrer là où la lumière languit, qu’après y avoir 



4 • 0 LA MAISON 

introduit du feu , surtout uu feu de flamme , à 
eu ouvrir portes et fenêtres , pour laisser se re- 
nouveler l'air. 

C’est à la seule indication du danger, et à la 
seule indication des précautions à prendre pour 
les prévenir , qu’on devrait borner ces instruc- 
tions. Mais ces conseils préservateurs , fussent-ils 
inscrits sur toutes les portes des fouleries, il n’en 
résulterait pas moins des aceidens. L’imprudence 
étant la cause de la plupart des dangers , il y a 
une sorte de courage aveugle et présomptueux 
qui les fait braver, surtout lorsqu’ils ne frappent 
point les sens. 

Celui qu’atteint cette vapeur est frappé comme 
de la foudre; sans pouls; c’est l’image de la mort; 
c’est une mort momentanée , mais les principes 
de la vie ne sont que suspendus. Si on abandonne 
l’asphyxié à la nature , elle est impuissante , il 
périt; si on Lui administre, sur-le-champ des se- 
cours , on le rappelle à la vie; c’est une sorte de 
résurrection. • - 

Les moyens de le rappeler à la vie , sont les 
suivans: 

Le retirer du lieu où il a été asphyxié ; 

L’exposer à l’air libre ; 

Le mettre nu ; 

Le placer assis sur une chaise, et de préférence 
•.sur un fauteuil, la tête appuyée sur un oreiller; 
ne pas l’environner de trop de monde j on ne 
respire pas , ou l’on respire un air impur au milieu 
de plusieurs individus ; . 

Lui jeter l’eau la plus froide au visage; 

Frotter tonr à tonr la surface du corps avec des 
étoffes de laine rudes et trempées dans de l’eau- 
de-vie, ou du vinaigre, ou de l’eau salée; 
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Frotter les tempes avec de l’eau-de-vie ; 

Porter au fond des narines de petites mouches 
de papier trempé dans les liqueurs les plus fortes 
qu’on pourra se procurer, du vinaigre, de l’eau 
des Cannes, et de plus irritantes encore, que 
les chirurgiens ont dans leur pharmacie ; 

Donner un lavement avec une cuillerée à bouche 
de tabac en poudre ; 

Introduire dans la bouche du sel en poudre; 

Continuer sans se décourager ; car l’état d'as- 
phyxie dure quelquefois plusieurs heures ; et 
abandonner l’asphyxié , c’est assurer sa mort; 

Continuer même dans les premiers momens 
du retour à la vie ; car souvent il retombe dans 
son premier état. 

Des Suites de V Asphyxie. 

L’asphyxie enfin a cessé ; mais elle a des suites 
qui ont l’apparence d’une maladie grave , et elle 
l’est en effet , si elle est mal traitée. 

Traitement des Suites de V Asphyxie, 

Coucher Je malade; 

Le couvrir d’un seul drap ; 

Tenir les croisées ouvertes j 

Donner un vomitif; 

Sa boisson sera de l’eau et du vinaigre. 

On lui donnera par cuillerées , d’heure en 
heure , une potion dans laquelle entrera l’esprit 
de nitre ou de vitriol dulcifié; 

On lui donnera des lavemens composés de ta- 
marin ; 

On le purgera. 

Au moyen de ce traitement, le malade sera 
guéri au bout de quelques jours. 


( 
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Surtout qu’on ne le saigne pas ; il y a peut- 
être des cas , mais ils sont bien rares , où la 
saignée pourrait être utile; que le chirurgien soit 
très circonspect, et qu’il ne la hasarde pas légè- 
rement. 

De la Mort. 

Cette vapeur tue quelquefois subitement , sur- 
tout si on a l’estomac plein ou gorgé de vin. 
Alors c’est un mort que l’on a cherché à secou- 
rir; mais connue aucun signe ne peut faire dis- 
tinguer la mort apparente de la mort réelle , 
l’humanité fait un devoir, daxxs cet état d’incer- 
titude , de prodiguer les secours , puisqu’il est vrai 
qu’il y a des asphyxiés qu’on ne rappelle à la vie 
qu’au bout de quatre ou cinq heures. 

C’est par la constante administration de ces se- 
cours que j’ai rappelé à la vie beaucoup d’asphi- 
xiés qu’oti aurait descendus dans le tombeau. 

Résultat (V Expériences faites sur les Vins des 

années sept et huit, d'après les principes de 

M. Chaptal. 

Cent faits constatent les propositions que nous 
avons établies dans l’instruction sur l’art de faire 
le vin : comme tous offrent le même résultat , l’a- 
mélioration des vins , on se borne à ne citer 
qu’un petit nombre de ces faits, pour ne pas 
donner une étendue superflue à cet ouvrage, qui 
doit avoir au moins le mérite de la brièveté ; 
ils suffiront pour éclairer celui qui n’a pas la pré- 
somption opiniâtre de Fignorance. 
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Du Vin fait par M. Cadet-de-V aux , dans son 
domaine rural , à Fr ancon ville- la- Garenne > 
vallée de Monmorenci , département de Seine 
et Oise. 

La vallée de Monmorenci réunirait tous les 
avantages , elle serait la terre promise , si son 
territoire donnait un vin de qualité supérieure; 
il n’est pas mauvais dans les bonnes années : 
c’est tout ce qu’on peut en dire; mais il est 
facile de l’améliorer. Tel est le résultat des ex- 
périences que j’ai suivies depuis deux ans. 

La vigne au vigneron. Je connaissais ce pro- 
verbe ; cependant je plantai de la vigne , convaincu 
de cette vérité , que par l’heureuse influence de 
l’art , on peut obtenir, dans les vignobles les plus 
médiocres ,de très bon vin. 

Ce très bon est relatif; car la nature entre pour 
beaucoup dans la qualité des vins 1 , et tout l’art 
imaginable ne fera pas du vin de Volney avec les 
vins de Surenne. 

Mon intention était , en me livrant à cette 
culture , de suivre des expériences qui dussent 
éclairer l’art , et devenir par -là utiles à mes 
concitoyens. 

A cette époque parut dans le Cours complet 
d’ Agriculture , l’article Vin , de M. Chaptal. 

Ce traité d’OEnologie ( Art de faire le vin ) réu- 
nissant et la plus solide théorie et les faits les plus 
imposans , je crus ne pouvoir mieux faire que de 
m’y conformer. 

Mais avant tout , je publiai un extrait de ce traité 
dans la Décade Philosophique ; ensuite je le ré- 
digeai sous forme d’instruction. 
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Bien pénétré de l’influence que celte doctrine 
aura nécessairement sur l’amélioration des vins , 
je m’en rendis le missionnaire , et j'allai à Ver- 
sailles, à Argenteuil , la préconiser aux vignerons 
que les autorités constituées avaient réunis à cet 
effet. 

Je n’avais donc jplus d’expériences à tenter, 
mais seulement à m’en tenir aux procédés indi- 
qués dans cet excellent traité. 

En conséquence , ma vendange faite par Je 
temps le plus favorable , mon raisin exactement 
foulé , je le mis dans la cuve. 

Je commençai par dérober à ma vendange deux 
pièces de mout-vierge , pour en faire du vin blanc. 

Il était naturel de rejeter la rafle de la portion 
de raisin que j’avais destinée à ces deux pièces ; 
mais devant ajouter à ma vendange , de la matière 
sucrée , je laissai le moût de ma. cuve surchargé 
de cette portion surabondante de rafle. 

J’ajoutai dans la cuve, cette matière sucrée , de 
la cassonade, dans la proportion de deux livres 
et demie par pièce de 2Ûo. Elle fut dissoute dans 
une chaudière de moût, qu’on versa toute bouil- 
lante dans la cuve. 

On brassa bien la masse , et on abattit le cou- 
vercle sur la vendange, de manière à comprimer 
et à faire plonger la rafle. 

Mon couvercle forme une seule pièce , bandée 
avec un cercle de fer plat ; il est soutenu au-dessus 
de la cuve par un moufle. 

La fermentation ne tarda pas s’établir; au bout 
de six heures elle devint tumultueuse; elle dura, 
dans cet état , 54 heures. Je décuvai huit heure» 
après , ce qui fait 62 heures de cuvage. 
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Les vignerons de Franconville ont laissé cuver 
de dix k douze jours, et pas un de ces vins-là n’a 
été aussi vin , ni sur-tout d’une aussi belle robe 
(jue le mien. 

La pellicule du raisin , qui contient la partie co- 
lorante , et que la pression du couvercle force de 
plonger dans le moût , lui a bientôt communiqué 
toute sa couleur rouge. 

C’est surtout un vin coloré que recherchent les 
vignerons, et leur manière de cuver est un puis- 
sant obstacle à sa coloration j aussi ont-ils recours 
à des vins de teinte qu’ils cultivent exprès , ou 
à des baies de sureau , de troène , de raisin de 
bois. 

Mon vin, au décuvage, était chaud à 24 degrés 
du thermomètre , au degré de l’eau d’un bain. 

J’ai déjà dit qu!au décuvage, le vin des vigne- 
rons est à peine tiède. 

La foulerie , le vin au décuvage , et même au 
pressoir , répandait une odeur vraiment balsami- 
que, inconnue à nos vignerons, d’après l’état ha- 
bituel de leur cuve. 

Le vin décuvé a été mis dajos les tonneaux ; on 
venait préalablement de les rincer avec deux pintes 
de moût récent, dans lequel on avait fait bouillir 
une poignée de tontures de pêchers ; c’est un 
bouquet , car le bouquet est si facile à donner ! 

Voici une observation très intéressante, dont 
ou peut faire une application utile. 

Sur quatre pièces de vin rouge, et sur une des 
deux de mon vin blanc , j’ai ajouté , au moment 
où on le versait dans le tonneau , une once et 
demie de chaux vive , récemment éteinte. 

Ce vin a différé, sur-le-champ même, de la ma- 
nière la plus sensible, du vin auquel onn’avaitpas 
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ajouté de chaux. Les dégustateurs ont été frappés 
de celte différence ; je ne les avais pas prévenus 
de l’addition ; ils estimèrent ce vin dix francs de 
plus par pièce. 

Enfin , mou vin , bien soigné dans le tonneau 
pendant tout le cours de la fermentation secon- 
daire , s’est perfectionné. 

Les habituas de E rançon ville à qui j’en donnais 
à goûter , se refusaient tous à croire que ce fût 
du vin de notre territoire ; il était parmi les siens, 
et les siens ne Vont pas reconnu. 

Dès l’année précédente , qui avait donné un 
vin si mauvais dans les vignobles médiocres , j’a- 
vais appliqué ces mêmes principes à celui que je 
fis ; on m’offrit trois pièces de vin du pays pour 
une de ce vin-là, ce qui en lierçaitla valeur ; mais 
aussi je dois dire que le vin de cette année pou- 
vait à peine être qualifié de vin ; cependant il 
avait un prix et se vendait. 

Quant à celui de cette récolte-ci, je n’âi point 
.voulu en vendre; convaincu qu'il se gardera aussi 
long-temps que nos vinsde Bourgogne, je le con- 
serve. 

Ce vin a été estimé 20 francs de plus que nos 
vins , et hors du territoire , il eût été estimé moi- 
tié en sus ; car on sait que les acheteurs ne gâtent 

E rs les vendeurs, et que, dans un même vigno- 
le, il ne consentent pas à établir une différence 
sensible de prix. 

Depuisquatre mois je consommehabituellement 
de ce vin ; et si j’en excepte un épicurien de mes 
amis, qui lui a préféré du vin de Bourgogne , ce 
dernier , quand on le présente sur la table , en 
disparaît sans être goûté ; non que mon vin vaille 
le vin de Bourgogne : je l’assimile aux vins desplus 
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excellens crûs d’Orléans ; c’est la place que les dé- 
gustateurs lui donnent dans la hiérarchie des vins; 
mais j’espère qu’il s’élèvera par la suite à une plus 
haute destinée. 

Que les Orléanais y prennent garde. Surenne 
pourra rivaliser avec eux , grâce à l’art qui corrige 
aussi efficacement la nature; alors qu’ils recourent 
à ce même art* qui les fera rivaliser avec la Bour- 
gogne. Mais la Bourgogne ! elle peut , plus qu’elle 
ne fait, surtout quand la nature fait moins, par 
exemple , dans les années mauvaises. 

Quant à mon vin blanc , je déclare formelle- 
ment que, servi concurremment avec du vin dç 
Bourgogne de trois feuilles , non des premiers crûs, 
il lui a enlevé h l’unanimité , dans une maison 
étrangère , les honneurs de la table. On lui a pré- 
féré le mien. I n propriétaire de vignobles, com- 
merçant en vin, était du nombre des convives, 
dont aucun n’avait le secret, excepté le maître de 
la maison. 

Je n’obtins pas ce triomphe sans vanité ; car je 
ne peux point y mettre d’amour - propre , puisque 
je n’ai vraiment fait que suivre les principes de 
l’art. 

Mon vin, je l’ai prodigué parmi nos habitans; 
la majeure partie de nos vignerons et de ceux d’a- 
lentour le connaissent. Quand je les rencontre : 
Connaissez- vous mon vin, leur dis-je ? et s’ils 11e 
le connaissent pas , je les amène , de gré ou de 
force, pour leur faire boire leur jugement et leur 
condamnation. Aussi ai-je , sur ce point , cent 
fois plus de témoins que la loi 11’en requiert pour 
être cru. 

D’ailleurs, ce que j’exprime ici, je l’ai commu- 
niqué aux principaux vignerons de ma commune, 
II. 37 
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et à nos autorités constituées ; ils me liront , et 
répéteront que c est l'exacte vérité. 

J’ai parlé de propriétaires , de vignerons qui , 
à Montmorency , à Argenleuil, se sont empressés 
tic suivre ce procédé heureux ; je n’en dirai pas 
autant de ceux de Franconville , et je les excuse, 
j’avais beau citer le nom CUaptal: ce n’était pas 
une autorité pour eux ; ils ne peuvent l’apprécier. 
L’exemple ! voilà l’autorité qui leur impose ; en- 
core cst-ce avec l’autorité du temps. 

Quant à moi, je vis parmi eux ; ils me rencon- 
trent dans les rues; mon nom est inscrit avec le 
leur, sur le rôle des contributions , et n’y est pas 
suivi de la qualité de vigneron ;de ma vie , je n'a- 
vais fait de vin. Comment , 'a leurs yeux, pouvais- 
je prétendre le faire mieux qu’eux , qui enfant de 
père en fils ? Tout cela fortifie le proverbe.: Nul 
n'est prophète dans son pays. J’espère cependant 
devenir exception à la règle. 

Ce vin-là est pour eux une instruction meilleure 
que toutes celles que distribue le gouvernement. 
Mais le paquet finit par arriver, quoiqu’un peu tard, 
à son adresse , quand les propriétaires cultivateurs 
donnent l'exemple. ... 

Toutefois , comme nos vignerons finissent , en 
«mutant mon vin , par avoir honte du leur , j’ai 
d’eux la promesse qu’ils se conformeront à ces prin- 
cipes d’œuologie. r . 

N’oublions pas leur intérêt que j’ai irrite. J ai 
commencé par ranger les ménagères de mon côté 
en allant dans nos celliers où je portais démon vin , 
pour le leur faire comparer avec celui de leurs 
maris. Je leur disais : «Voilà vingt pièces de vin : 
eh bien ! si votre mari avait voulu consentir à 
suivre la méthode que j’ai employée , ces vingt 
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pièces , en sortant de votre cellier , laisseraient 
deux ou trois cents francs de plus. •> Je divisais 
ainsi les familles : diviser pour régner! 

Gomment la culture de la pomme de terre a-t- 
elle pris ? c’est eu se la faisant dérober; il a fallu 
faire du cultivateur un voleur. 

Lettre de M. Colas jeune , propriétaire-cultivateur 
à Argenteuil , à M. Cadet-de- Vaux. 

J’ai attendu , monsieur, que mon vin fût vendu, 
pour vous annoncer le résultat auquel je suis par- 
venu , en suivant lés procédés que M. Cliaplal nous 
a indiqués , et que vous nous avez transmis d’une 
manière si claire, sur l’art de faire le vin. 


Faire son vin le meilleur possible , est chose 
intéressante pour le propriétaire qui le fait et le 
consomme ; mais pour le vigneron qui le veud , 
c’est le prix qui ta touche 1e plus. 

Mon vignoble de Moutmorenci est, comme vous 
le savez , d’un seul morceau , et assez étendu pour 
une expérience en grand. 

Ma vendange a été également distribuée dans 
trois cuves; deux ont été abandonnées à la routine 
du pays , et dirigées par un vigneron. 

J’ai dirigé l’autre moi-même , d’après tas pro- 
cédés que vous avez indiqués à l’assemblée de nos 
vignerons , que votre zèle avait provoquée pour 


propager ces principes. 

Je ne vous dirai pas que ma cuve a été cou- 
verte ; que j’y ai ajouté deux livres et demie de 
cassonade par pièce de vin , etc. etc. 

Ma cuve remplie , je l’ai oubliée ; j'ai même fait 
un voyage , pendant lequel on n’y a pas touché; 
il pourrait se faire qne la prolongation de mon 
absence ait un peu prolongé la fermentation. 
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Mon vin décuvé , a été jugé très supérieur an 
vin de mes deux autres cuves , et estimé douze 
francs de plus que la tête de nos vins. 

J’ai fait plus : je l’ai porté à la halle comme vin 
de crû d’Orléans , et il y a été vendu comme tel. 

Ces procédés si simples me paraissent devoir 
élever le prix de nos vins de dix à quinze francs , 
somme qui est peu de chose sur une pièce ; mais 
celui qui en a trente dans son cellier , gagnera 3bo 
à 45o i'r. de plus qu’il ne gagnerait annuellement , 
et combien de frais cela ne couvre-t-il pas ! 

Voilà , sans doute , le meilleur motif pour pro- 
pager la bonne doctrine ; et je présume qu’aux 
vendanges prochaines, un grand nombre de cul- 
tivateurs adopteront ces procédés. Je vous salue. 

Observations sur les heureux effets de cette 
amélioratiom 

Les vins , améliorés par cette méthode, sesont 
élevés de prix , du quart au cinquième. 

Cette plus value couvre l’octroi , et remet le 
cultivateur dans l’état où il était avant l’établisse- 
ment de ce droit. 

* En effet, les environs de Paris ne peuvent pas 
supporter ce prélèvement du droit d’entrée , sans 
que cela n’en diminue le prix ,au point de ruiner 
le vigneron. En améliorant ces mêmes vins, il re- 
couvre l’avantage de voir revenir les acheteurs 
chez lui , et de vendre son vin pour Paris , qui les 
consomme tous, au lieu d’aller, comme il le fait, 
les colporter dans les marchés, ce qui le déplace, 
et multiplie de beaucoup ses frais. Cette améliora- 
tion peut donc revivifier une branche importante 
de communication entre la capitale et ses environs, 
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en même temps qu'elle accroîtra la fortune du 
rigneron. 

Observations sur une Cuve oubliée. 

La cuve oubliée , dont parle M. Colas , me 
rappelle un fait intéressant que me cita un habi- 
tant d’Argenteuil. Frappé de cette proposition 
que j’établis , de respecter la vendange , et de 
ne jamais troubler la fermentation , cet habitant 
me dit que sa mère , dans le temps des vendanges, 
tomba malade , et vint bientôt à mourir. Cette 
circonstance lit négliger les soins d’économie do- 
mestique , et la cuve surtout fut oubliée ; elle le 
fut pendant quinze jours, et pendant ces quinze 
jours-là, combien de fois n’aurait-on pas foulée 
ravalé et arrosé la vendange? 

Le père rentra dans la foulerie , convain'eu 
qu’il allait ne décuver que du vinaigre; il ouvre 
en tremblant la eanelle , flaire , goûte ; jamais 
il n’avait obtenu d’aussi bon vin. Ce vin se 
trouva être supérieur à tous ceux du pays. 

Ou doit naturellement conclure de ce fait, 
que notre cultivateur a été converti ; qu’éclairé 
par cet heureux résultat , il aura été frappé de 
la nécessité de ne pas troubler l’œuvre de la 
fermentation. Mais ce trait de lumière ne l’é- 
claira point; la coutume reprit tout ses droits, 
et , continuant à faire comme faisaient ses pères , 
notre homme, tant qu’il vécut, foula , refoula, 
ravala , arrosa sa vendange , et lit moitié vin, 
moitié vinaigre, comme de coutume. 
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Lettre de M. Etienne Chevalier , cultivateur à 

Argenteuil , des socie'tes d’ Agriculture de la 

Seine , etc. , à M. Cadet- de- Vaux. 

Monsieur , lorsque vous vîntes à Argenteuil , 
pour y enseigner la doctrine de M. Cliaptal , je 
contractai avec vous l’engagement de suivre une 
expérience de comparaison , en faisant marcher 
des cuves d’après notre méthode , et line d’après 
la vôtre. J’en ai publié le résultat dans le Journal 
du departement de Seiue-et-Oise; mais vous en 
desirez de nouveau les détails , et je vous les 
adresse. 

A l’ouverture de nos vendanges, je fis disposer 
mes cinq cuves. 

Quatre furent destinées à faire du vin par la 
mçtbode usitée. , 

La cinquième , à le faire d’après la méthode 
que vous veniez d’enseigner. 

Dans lesquatre cuves, je mis le raisin d’élite, 
celui de mes vieilles vignes. 

...Vos procédés devaut influer d’une manière 
toute pariculière sur l’amélioration des vins, 
je mis cette cinquième cuve , ainsi que nous eu 
étions conveuus , dans la circonstance la plus 
défavorable à la vinification. 

O11 y déposa le comptant de lune , raisin qui 
charge beaucoup , mais dont le vin est de la plus 
médiocre qualité ; on y ajouta les raisins verts et. 
pourris ; enlin , je dirais presque le rejet de la 
vendange. 

Je lis fouler au fur et mesure ( il 11’est ques- 
tion que de votre cuve ) ; lorsqu’elle fut remplie, 
on posa le couvercle. Au bout de quarante 
jours , j’y mis deux seaux de moût cuit , je 
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Ja recouvris , et elle resta ainsi treize jours 
entiers. 

Avant «le vous donner le résultat de mon 
operation , je dois à la vérité de vous faire 
part d’une crainte que j’eus : la qualité des 
raisins que j’avais destinés à votre cuve , me 
lit appréhender d’obtenir moins de vin que du 
vinaigre. Je m’adressai à un vinaigrier de mes 
amis , homme instruit qui me tranquillisa sur 
le succès de l’expérience , et , à tout événe- 
ment , se chargea de me payer ma cuvée sur 
le pied de 45 fr. la pièce , dans le cas où elle 
tournerait h l’acide. 

Cette craiute, dont je ne vous fis point part 
dans le temps, prouve combien était inférieur 
le raisin de notre cuve. 

Jugez de ma surprise : lors du décuvage, 
une odeur exquise , qui s’exhalait de la cuve , 
annonçait la qualité supérieure de ce vin. Celui 
de nos pressureurs qui était employé au décu- 
vage, ne put tenir à sou poste que vingt- cinq 
minutes; le gaz qui lui portait à la tète, le força 
à se faire remplacer ; mon fils" prit sa place ; peu 
après , il éprouva les fumées de ce vin ; mais 
comme le décuvage se terminait , il tint ferme. 

Dès que le vin cessa de couler , on décou- 
vrit la cuve , elle était de douze muids. Je fis 
prendre des précautions en ouvrant cette niasse 
de marc; mais l’odeur qui en sortait, était celle 
de vin et d’eau-de-vie , et elle ne causa pas de 
suffocation. 

Cette odeur était répandue dans toute la fou- 
lerie , où nos cultivateurs incrédules n’avaient 
pas tardé à se rendre. Ce fut de leur part un 
étonnement stupide ; car il s'attendaient bien à 
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trouver le marc moisi , et mon vin vinaigre. Ils 
furent étrangement détrompés. Il faut, monsieur, 
du courage pour tenter des expériences nou- 
velles; car jusqu’au succès, on n’a pas les rieurs 
de son côte. 

Ce vin fut goûté et trouvé infiniment supérieur 
en qualité et eu couleur, au vin des quatre autres 
cuvées, composées de mes meilleurs crûs , mais 
fabriqué parla métode usitée. 

Il fut vendu le premier , et comme malgré 
moi ( car j’aurais voulu le conserver ), au prix 
de 5o fr. la pièce ( jauge d’Oléans ). Le cours 
était alors de 42 à 44 pour les vins des meilleurs 
crûs ; et je ne sais pas jusqu’à quel degré la mé- 
thode nouvelle aurait avili un pareil vin. 

Si j’avais ajouté , dans ma cuve , de la ma- 
tière sucrée, combien u’aurais-je pas ajouté à 
la valeur de ce vin! 

Le bruit de cette expérience a attiré chez moi 
une foule de vignerons , d’amateurs , de commis- 
sionnaires et de marchands ; un d’eux m’en a 
acheté pour rajeunir du vin de Bourgogne vieux 
et usé, comme étant franc en goût , ferme , 
vineux , et de la plus belle couleur. 

Je me propose de soumettre toutes mes cuves 
à d’autres expériences encore; car la théorie de 
M. Chaptal m’a donné de nouvelles idées , les- 
quelles me conduiront à des résultats certains. 

C’est ainsi que les sciences éclaireront la pra- 
tique , et redresseront les préjugés de la routine 
vicieuse. Les citoyens qui répandent et propagent 
les bons principes agricoles , sont vraiment les 
amis de leurs semblables et du gouvernement. 

Voilà le détail succinct de mon expérience. 
Je; me propose bien des choses nouvelles à la 
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prochaine récolte ; et en me pénétrant des bons 
principes, j’ai la certitude de réussir. 

Observation sur cette Expérience. 

La manière de diriger la fermentation dans 
la cuve, et l’addition de la matière sucrée, voilà 
les deux bases fondamentales de l’amélioration 
des vins. 

J’avais arreté, avec M. Chevalier, l’expérience 
telle qu'il l’a faite , pour prouver toute l’influence 
d$ la bonne méthode du cuvage sur la qualité 
du vin. Nombre d’expériences , do.ut on m’a 
communiqué cette année-ci les résultats, prou- 
vent de reste l’influence de la matière sucrée. 

M. Chevalier pourrait avoir commis deux 
fautes: 

Celle de n’avoir ajouté, son moût bouillant que 
le quatrième jour; la fermentation était, com- 
mencée; il a dissipé une partie des esprits par 
l’agitation de la masse qu’a exigée cette addition 
trop tardive; attendre quatre-vingt-seize heures ! 
et mon viu était fait au bout de soixante - huit. 11 
est vrai que j’ai ajouté de la matière sucrée , qui a 
beaucoup ajouté au mouvement fermentescible. 

Il a cuvé treize jours. Tout en se frayant un 
sentier nouveau, on suit de l’œil le sentier battu, 
dans la crainte de trop s’écarter ; c’est ce qu’a 
fait M.. Chevalier , quoique je connaisse peu de 
cultivateurs aussi disposés que lui à tenter des 
expériences. Mais ne prononçons pas sur ce pré- 
tendu délit ; car enfin la qualité supérieure de 
son vin a passe toute attente , excepté celle du 
chimiste , qui sait ce^que peut l’art. 

M. t.hevalier pétend qu’il faut cuver long- 
temps les vins du territoire d’Argenteuil ; les 
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vigucrons , à Franconville , etc. , etc. , en disent 
aulant. 

Oqi , -certes , il faut en prolonger le cuvage, 
pour , au défaut de supériorité , leur donner 
fern'iCté et même dureté, sans lesquelles il ne se 
soutiendrait pas ; c’est la rafle qui leur commu- 
nique. ce corps factice. t 

Mais qu’on y ajoute de la matière sucrée , alors 
on peut érafler , et on aura du vin spiritueux , 
susceptible de se garder , et dont le cuvage 
pourra se restreindre à trois ou quatre jours au 
plus. 

Je me borne à ce petit nombre de faits ; ils 
suflisent comme offrant l’application des prin- 
cipes de l’art , et le concours heureux delà théorie 
et de l’cxpérieuce. Apres avoir cherché à cclairer 
les vignerons , il ne nous reste plus qu’à plaiudrc 
celui qui se refusera à l’évidence de celte doc- 
trine. 

Extrait d’une lettre de M. Nicolas Perrier , 
proprietaire - cultivateur à Epemay , de'parte- 
ment de la Marne. 

Les savans se plaignent de l’indocilitc de 
l’homme des champs ; ils ont eu raison jusqu’à 
ce moment : mais celui-ci n’avait-il pas le droit 
de reprocher aux savans le trop d’importance 
qu’ils attachaient à des découvertes oiseuses ? 
Qu’ils répandent la lumière dans nos ateliers, 
et on souscrira à leurs conseils , on bénira les 
sciences ; car il n’y a d’estimable , de véritable- 
ment utile que ce qui tend au bien public. 

11 était réservé a notre siècle de produire de 
savans citoyens , qui ne dédaignassent pas de 
descendre des hauteurs de la théorie à la pra- 
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tique des arts utiles ; d’appeler les faits en té- 
moignage , de nous révéler les secrets de la pros- 
périté de nos campagnes , premier élément de 
la fortune publique. 

Notre reconnaissance a déjà consacré à l’im- 
mortalité Je nom des hommes qui ont le plus 
contribué à donner aux sciences cette heureuse 
direction. L’œnologie champenoise surtout n’ou- 
bliera point que c’est aux travaux du célèbre 
Chaptal qu’elle devra le maintien et l’accroisse- 
ment de sa splendeur, contre les atteintes don- 
nées à l’agriculture de ces cantons , par un in- 
térêt mal entendu. Certes, ce n’est pas un faible 
triomphe que d’avoir ramené sur la ligne des 
principes , des hommes accoutumés à se traîner 
dans l’ornière de la routine , qui ne s’en écar- 
taient point sans craindre de s’égarer , ou du 
moins qui ne pouvaient s’en écarter sans avoir 
à braver les traits d’une critique aussi amère 
que déraisonnable ; car tel est le malheur de 
certaines contrées, quelles restent enchaînées au 
préjugé par l’amour-propre même, ce mobile 
ailleurs si puissant d’émulation et de perfecti- 
bilité. 

Je n’entreprendrai pas le détail des avantages 
qu’ont procuré les travaux publiés depuis peu 
sur l’œnologie ; je me bornerai à en rapporter 
quelques traits principaux. 

La plupart des vins de 1799 étaient faibles , 
peu coloriés ; ils approchèrent de bonne heure 
de l’état acétcscent. La lecture réfléchie des 
principes donna à quelques particuliers l’idée 
d’en tenter la régénération. Le vin à rétablir fut 
mis dans des cuves , en fermentation avec du 
marc de raisins noirs immédiatement exprimés. 
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cl dont on n’avait pas entièrement épuisé les 
sucs, la fermentation se manifesta lentement à 
la vérité ; mais au bout de six à sept jours, elle 
prit un caractère aussi décidé que si elle se fût 
opérée dans le moût natif. Le mélange soumis 
à la presse donna un vin coloré, assez généreux, 
mais un peu dur, inconvénient qui ne doit être 
attribué , sans doute , qu’à l’exccs des rafles dont 
il eut été convenable de dépouiller le marc. 
Quoi qu’il en soit , l’expérience a offert l’avan- 
tage , non-seulement de prolonger la vie du vin, 
mais encore d’ajouter un tiers à sa valeur pri- 
mitive. 

En rapprochant les résultats de l’expérience 
précédente, de la doctrine où l’on établit que 
dans la pelliculle du raisin résident les trois prin- 
cipes, aromatique, astringent et colorant, j’ai 
cru trouver le germe d’une nouvelle expérience. 
Une simple réflexion sur la destination differente 
qu’on donne au raisin dans les viguobles du pre- 
mier ordre, tels qu’Aï, Marcuilj et ceux du 
troisième, tels que Vaudière et Vauteuil, me 
paraît en fournir l’occasion. Dans les premiers, 
l’usage où sont les habitaus de ne tirer que des 
vins blancs des raisins d’élite, rend inutiles les 
précieux principes dont la nature les a abondam- 
ment pourvus. Dans les derniers, au contraire, 
on n’obtient qu’un vin rouge peu coloré et d’un 
goût repoussant de terroir. L’expérience que je 
propose aux propagateurs des principes, consis- 
tera donc à exprimer immédiatement les sucs 
des raisins de Vaudière et autres, à les mettre 
en fermentation avec le marc récent ou non fer- 
menté de raisin d’Aï. Si cette expérience, qui 
peut s’exécuter dans un intervalle très court, 
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réussit complètement, elle ne pourrait manquer 
d’offrir un champ très vaste à l’amélioration, at- 
tendu l’immense quantité de marcs à utiliser. 

On a établi que le véhicule de la fermentation 
était plus abondant dans le raisin blanc que dans 
le noir. Ce principe est encore consacré par l’ex- 
périence constante des cantons ou s’obtiennent 
les vins mousseux. A Avise, par exemple , le vin 
est si effervescent, que dans les années désas- 
treuses , non encore loin de nos souvenirs, plus 
des dix-sept vingtièmes des bouteilles ont suc- 
combé à l’effort du fluide impétueux. On reproche 
des qualités contraires aux vins d’ Aï , qui ne s’ob- 
tiennent que des raisins noirs. 

Ces vins étaient traités séparément. Ce u’estque 
depuis quelque temps qu’on suit l’indication de 
la nature en les alliant. Couronnées des plus heu- 
reux succès, les nouvelles doctrines ont tellement 
fixé les idées sur ce point, que je ne doute pas 
qu’on ne parvienne bientôt à soumettre aux lois 
d’une théorie rigoureuse, l’examen et la solution 
d’une question qui intéresse singulièrement l’œno- 
logie champenoise, et semblait être jusqu’alors 
le domaine d’une divination empyrique, celle de 
savoir si tel vin moussera peu , beaucoup, ou 
point. 

Un des services les plus signalés qu’ait rendus 
à nos cantons la nouvelle doctrine œnologique , 
c’est d’avoir développé la nature du sucre, et d’a- 
voir fixé la manière de l’employer. 

On ne voyait guère , dans cette première subs- 
tance, qu’un moyen de suppléer ou d’ajouter à 
l’agrément du vin. On ne parait pas avoir soup- 
çonné que les sucs de la canne , qui ne différent 
des sucs du raisin que par des proportions plus 
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riches , pussent encore servir à corroborer les 
principes des seconds. Dans cette opinion, on 
n’ajoutait le sucre au vin qu'a près la fermentation 
première , celle qui fait passer la liqueur de l’étal 
de moût à l’état de vin, et toujours le plus lard 
possible, fondé sur cet adage , que la mousse 
corrode le sucre. Ce qui favorisait encore cette 
pratique, c’était la coutume dans ces cantons, de 
ne goûter les vins que dans le mois de décembre 
ou janvier. La routine* régnait tyranniquement 
sur le commun des cultivateurs, et chez les autres 
elle luttait encore contre les principes, lorsque, 
l’année dernière, une expérience décisive vint 
mettre à ceux-ci le sceau de la conviction. 

Les demandes innombrables laites pendant les 
vendanges, firent penser que la vente serait ra- 
pide, et on ne s’était pas trompé dans cette con- 
jecture, puisqu’elle fut presque Entièrement ef- 
fectuée aussitôt après la mise en tonneaux. On se 
détermina donc à ajouter le sucre pendant la fer- 
mentation première, sans autres vues que de ga- 
gner de vitesse sur l’acquéreur qui devait goûter 
les vins. Les résultats allèrent beaucoup au-delà 
des espérances qu’on avait conçues, et à Ai sur- 
tout, les vins de seconde classe, qu’on appelle 
communément vins «le vigneron, s’élevèrent, 
quoique la récolte ne fut pas médiocre , à un prix 
jusqu’alors ignoré dans les lastes de notre agri- 
culture. 

Observations sur V influence de l’art , même dans 
nos Jameujc vignobles. 

Combien ne rencontre-t-on pas , dans nos fa- 
meux vignobles, de propriétaires, qui enorgueil- 
lis de la bonté et surtout du haut prix de leur vin, 
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nient que la science puisse exercer une heureuse 
influence sur leur amélioration ! 

M. Pcrrier n’est pas un de ces propriétaires-là : 
la correspondance suivie qu’il a entretenue avec 
nu>i , et dont cette lettre fait partie, prouve com- 
bien il croit à l’influence de la science sur l’œno- 
logie , même de nos fameux vignobles. Celte dif- 
férence d’opinions \ ient de ce que M. Perrier est 
un homme très éclairé, et ces hommes-là sont 
les seuls susceptibles d’instruction. En effet, ce- 
lui qui sort d’une obscurité profonde, ne peut pas 
soutenir l’éclat du soleil, il en est aveuglé ; tandis 
que celui qui a assisté au iever de cet astre, peut 
le contempler à son midi; c’est bien- là l’image 
des ténèbres de l’ignorance. Ajoutons, si nous 
voulons suivre la comparaison, qu’il faut 11e ren- 
dre à l’un et à l’autre la lumière que par degrés; 
leur faire là 1 er les objets qu’ils ne pourraient pas 
apercevoir : et tel est le but de celle instruc- 
tion, dont on a écarté la théorie, pour n’y pré- 
senter que des manipulations et des faits. 

M. Perrier croit, ce dont tout œnologistc est 
bien couvaincu, que la fabrication des vins mous- 
seux de Champagne, est fort susceptible do per- 
fection. On saitqu’en général les amateurs iuipré- 
férent les vins de cette môme province, que la 
fermentation a complètement vinifiés. 

En ell’et, le vin mousseux coulient peu d’es- 
prit, beaucoup de gaz : sa verdeur, son piquant, 
11e se corrigent que par l’addition du sucre ; mais 
comme cette addition se fait postérieurement à 
la fermentation, le sucre n’ajoute point ou très 
peu, à la spiriluosité de ce vin; c’est du vin 
sucré. 

Faire cette addition du sucre dans la cuvé, pour 
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la soumettre à toute l’action de la fermeulaiiou ; 
et le convertir en esprit, a été uu des objets prin- 
cipaux de notre correspondance sur l’œnologie 
champenoise. M. Perrier observe combien le ré- 
sultat a été au-delà des espérances qu’on avait 
conçues , et il ajoute que les vins de la seconde 
classe se sont élevés à un prix jusqu’alors ignoré 
dans les fastes de l’agriculture champenoise. 

11 est donc bien démontré que si la siencc in- 
flue essentiellement sur les vins de nos vignobles 
médiocres, elle n’influe pas moins sur ceux de nos 
fameux vignobles, surtout dans les mauvaises 
années, où la nature, inlidelle à ses lois, laisse 
à l’art le droit d’en rétablir l’heureuse harmonie. 
Ou n’insistera donc pas davantage sur une pro- 
position qu’appuient des faits aussi imposans. 

INSTRUCTION 

Sur l'Art de conserver sa Santé. 

Nous croyons rendre un véritable service à 
l’humanité, et surtout aux cultivateurs, qui sou- 
vent, faute d’instruction ou de réflexion , com- 
mettent de funestes imprudences, de donner après 
les instructions tendantes à entretenir la propreté 
et la salubrité dans les maisons, l’analyse d’un 
excellent ouvrage anglais, sur l’art de conserver 
sa santé, qui prescrit sur cet art essentiel , les rè- 
gles les plus simples et les plus claires. 

La santé consiste dans une circulation libre , 
tranquille et égale, tant du sang, que des autres 
fluides vitaux, pàr les conduits qui se trouvent 
dans le corps humain. Cette circulation suppose 
un dégré de force et d’élasticité convenables dans 
les libres qui forment le tissu des cavités , des 
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tuyaux et des vaisseaux par lesquels elle s'exé- 
cute, et dans les fluides, la consistance et la 
quantité requises pour céder à l’impulsion des 
solides. 

L’art de conserver la santé promet trois avan- 
tages : i°. d’entretenir ceux qui se portent bien , 
dans cet heureux état; 2 0 . d’éloigner d’eux les 
maladies; 3°. de prolonger leurs jours. Or* tout 
art ayaut nécessairement des règles, celui dont 
je parle, eu renferme de générales et de particu- 
lières. 

J’appelle générales , les règles de santé com- 
munes .à tous les âges et à toutes les conditions; 
et particulières, celles qui ne peuvent servir dé 
direclion que dans telles ou telles périodes, dans 
telles circonstances de la vie en particulier. 

Règles générales. 

Je les réduis aux suivantes: 

i°. Le choix d’un air pur et sain, c’est-è-dire 
'sec, tempéré, et qui ne soit imprégné ni de vapeurs 
nuisibles , ni d’exhalaisons putrides. Qu’on ne 
place donc sa maison, ni dans un endroit humide^ 
ni dans le voisinage des cimetières, d’où les exha- 
laisons des cadavres se répandent; ni dàus ces 
grandes villes oii l’air est toujours chargé de va- 
peurs qui sortent des animaux et des matières 
combustibles, et qui s’élèvent dans les airs; mais 
sur le penchant d’un coteau, sur un sol grave- 
leux, dans un canton sec et bien aéré. 11 faut, 
du moins dans les villes, se procurer des chambres 
grandes, sans être froides, et tournées de façon 
que l’on puisse les faire balayer pat- les vents 
d’est et du nord, une ou deux fois chaque jour, et 
en chasser les exhalaisons animales , et les va- 
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peurs malfaisantes. Cette règle est fondée sur 
les propriétés connues de l’air, qui est comme la 
matière delà vie humaine, qui donne le mou- 
vement nécessaire à tous les fluides de notre 
corps, le ton et le ressort à toutes ses libres , et 
maintient un juste équilibre entre les solides et 
les fluides de ce corps. 

2 o. Le choix des alimens , qui consiste à dis- 
cerner ceux qui sont sains d avec ceux qui ne 
le sont pas. Mais comme ce qui convient a 1 un 
peut être nuisible à l’autre , chacun doit être ici 
son propre médecin , et apprendre de la raison 
et de l'expérience ce qui lui nuit. Tout aliment 
qui vous cause des nausées , des rapports, qui 
vous rend la bouche amère, est certainement 
malsain pour vous. Des alimens trop salés , trop 
âcres , trop épicés , trop gras , toutes les boissons 
chaudes , plusieurs vins bus à la fois, les liqueurs 
fortes , tout cela doit être proscrit. 

Quant à la quantité , voyez en sortant de table, 
si vous pourriez vaquer à vos affaires , lire , 
écrire, vous promener, et manger encore avec 
appétit , et soyez sur que vous n’avez pas trop 
dîné. Si après le souper , vous avez pu dormir 
tranquillement, si à votre reyeil , vous n avez 
pas la tète pesante, pi la bouche amere , si vous 
êtes gai et frais , alors la quantité des alimens 
aura été en proportion avec vos. hesoins : une 
constitution plps ou moins robuste et un genre 
de vie plus ou moins actif produisent ici de 
grandes différences. Cependant je déclaré qu il 
n’est ni constitution pi genre de vie qui per- 
mettent , dans un se.pl repas , le mélangé fas- 
tueux de trois ou qaatre sortes de viandes , de 
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légumes, de poissons, de salades, de crème, 
de fruits , etc. 

Veut-on un détail plus précis? Je réponds que 
la base de nos repas doit être le pain de fleur de 
froment, bien levé et bien cuit; que les alimens 
liquides sont préférables aux plus solides , sur- 
tout après de grandes fatigues ; qu’il faut b\en 
mâcher les alimeps, et qu’une eau pure, douce, 
fraîche et légère , est la meilleure de toutes les 
boissons. Oui, de toutes les productions de la 
nature et de l’art, l’eau approche le plus de cette 
panacée , de ce remède universel que l’on cherche 
depuis si longtemps , et qu’on ne découvrira ja- 
mais. Il me serait inutile de faire l’éloge du bon 
vin ; mais je dois avertir que si l’on n’en fait pas 
un usage modéré, il devient funeste. 

3°. L’ Exercice , s’il est modéré , fortifie le 
corps et donne la vigueur aux organes des sens. 
Jamais il n’est meilleur qu’avant le repas; il aide 
à la digestion , débarrasse le corps des humeurs 
superflues , et contribue à l’entretien de la cir- 
culation du sang. Gardez-vous cependant d’un 
exercice un peu fort après un grand repas , à 
moins que vous n’y soyez forcé par la nécessité, 
qui n’a point de loi. Le temps le plus favorable 
est celui où l’on est à jeun , où du moins l’es- 
tomac est presque vide. La promenade à cheval, 
ou en carossc , ou à pied, la danse , la lecture 
à haute voix , sont des moyens très utiles; mais 
encore un coup, il faut étudier sa constitution, son 
état, ses habitudes, et régler en conséquence, 
non-seulement le choix de l’exercice , mais la 
mesure. La sueur, rabattement, l’haleinc courte, 
sont autant d’averlissemens pour s’arrêter , du 
moins quelques moment, et si l'on s’est excédé 
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jusqu’à devenir pâle , ou languissant, ou roide 
il faut finir; mais que l’on prenne garde de s’ex- 
poser alors au froid ou à boire de l’eau froide. 
Combien de victimes cette imprudence ne mois- 
sonne-l-elle pas tous les jours ! 

4 °. Le Sommeil et la Treille. — Veiller, c’est 
agir et fatiguer la machine , au lieu que la som- 
meil est un état d’inaction destiné à réparer ses 
forces. Un sommeil modéré augmente la trans- 
piration insensible, favorise la digestion, met le 
corps à l’aise , égaye l’esprit : pris avec excès , 
il appesantit le corps et l’esprit; il aflàiblit la 
mémoire. La veille excessive épuise les forces , 
dessèche le corps, cause la fièvre; on vieillit 
avant le temps. Sept heures de sommeil suffi- 
sent à un bomme fait, huit heures aux vieillards 
et aux enfans; on ne pent rien prescrire aux ma- 
lades. Les gens du bon ton, en faisant du jour la 
nuit, et de la nuit le jour, renversent l’ordre de 
la nature. IMous sommes faits pour veiller le jour 
«t pour dormir la nuit, disait souvent Hippo- 
crate. 11 faut encore laisser au moins un inter- 
valle de deux heures entre le souper et le lit, 
mais surtout éviter les grands soupers , ennemis 
mortels du sommeil. Ayez soin de plus de dor- 
mir dans un appartement grand et bien aéré , 
et de vous bien couvrir pendant le sommeil. 

5°. La Bêpl&ion et U Evacuation. — Un corps 
qui n’est ni surchargé par le manger , ui épuisé 
par Ce qu’il évacue , jouit d’une bonne santé. 
Guérissez la plénitude du sang par la saignée , 
celle du boire et du manger par la diète et par 
des vomitifs , celle des humeurs par des purga- 
tifs. La négligence de ces moyens cause des mala- 
dies d’estomac , des oppressions de poitrine , des 
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pesanteurs de tête , etc. Les vomitifs valent 
mieux eu été , les purgatifs en hiver; mais pris 
en bonne sauté, ils la détruisent. Fumer ou mâ- 
cher du tabac d’abord après le repas , se livrer 
trop au commerce avec le sexe, jeûner périodi- 
quement et sans nécessité , ce sont là autant 
d’actes d’hostilité contre soi- môme. 

6°. Les affections de Vernie et les passions. Lais- 
sons ici parler Hippocrate. Une violente colère 
serre le cœur, contracte les poumons , remplit 
la tête d’humeurs chaudes. La craiute et le cha- 
grin, s’ils durent long temps, dégénèrent en mé- 
lancolie; la terreur, la honte , la joie, ont de 
très grandes influences sur le corps. Ainsi la vue 
soudaine d’un serpent fait pâlir , et si l’on se 
trouve tout à coup sur le bord tT un précipioe, 
on éprouve un tremblement universel, (.'es effets 
confirmés par l’experienec , et plusieurs autres 
non moins tristes, nous fournissent des consé- 
quences faciles à saisir. Pour affermir et conser- 
ver sa santé , il faut maîtriser ses passions. Eu 
vain observerait-on scrupuleusement toutes les 
autres règles: l’excès d’une seule passion vicieuse 
suffit pour déranger cette économie. Au moment 
d’une passion violente, le corps transpire beau- 
coup plus que daus le plus violent exercice, et 
les agitations de l ame causent des derangemens 
beaucoup plus opiniâtres que ne fout les exer- 
cices les plus pénibles du corps. Le repos rc^ 
médie aux derniers : mais il est sans force contre 
les premiers. La sérénité, la gaîté, sont surtout 
favorables au corps. 

7 0 . Voilà les six choses nécessaires à la vie. 
Mais ce n’est pas assez de les considérer ainsi 
seule à seule; il faut encore examiner lïuflueuce 
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réciproque* qu’elles ont l’une sur Vautre. Calcu- 
lons par exemple celle de l’exercice et du ré-* 
gime. fj’un doit toujours être proportionne à 
l’autre Celui qui se donne beaucoup d’exercice, 
peut boire et manger beaucoup , taudis que celui 
qui en prend peu , doit vivre frugalement , s’il 
veut conserver sa santé. Tout ce que l’on ne di- 
gère pas reste dans le corps, etdevientune source 
permanente de maladies. 

8. Tout excès est ennemi de la nature , et je 
dis tout , sans exception , quel qu’il soit. On eu 
est toujours puni par quelque dérangement dans 
le corps. 11 est même dangereux de vouloir toul- 
à-coup se corriger d’une vieille habitude , fût- 
elle mauvaise. On ne doit s’en affranchir que par 
degré , que peu à peu. J’ajoute enfin qu’il faut 
éviter avec soin tout ce qui tend à affaiblir , 
comme des saignées périodiques sans nécessité, 
des purgations de précaution. 

Règles particulières. 

i°. Relativement aux divers tempêramens. La 
bile jaune prédomine dans les bilieux. Le sang 
chaud et léger circule avec grande vitesse chez 
eux ; il y dispose le corps à des inflammations , 
à des maladies aigues, donne à lame une impé- 
tuosité habituelle : qu’ils évitent donc toute dis- 
pute , tout exercice violent, les liqueurs fortes , 
en un mot , tout ce qui peut les enflammer. La 
bile noire abonde chez les mélancoliques , et 
personne n’en ignore les effets. Un bon air , un 
exercice modère, un peu d’excellent vin , et même 
détrempé , l’enjouement d’une compagnie gaie 
et aisée , sont autant de spécifiques pour eux. 
tin mucilage tenace et aqueux caractérise les 
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flegmatiques ; leur sang se meut avec lenteui . 
qu’ils s’assujélissent à une diète modérément at- 
ténuante , à un exercice constant , et , de temps 
en temps, à des purgatifs pris à propos. Le sang 
surabonde chez le sanguin ; il y dispose le coi ps 
à une santé ferme , l’ame a des passions douces. 
Le grand soin des personnes de celte complexion 
doit être de s’astreindre à un usage modéré des 
choses nécessaires à la vie , d éviter Jes excès de 
la table et de la mollesse, et toutes les séductions 
de l’intempérance. Médecins imprudens , com- 
ment doue osez-vous prescrire tels ou tels re- 
mèdes, sans avoir étudié la constitution de ceux 
qui ont recours à vous? lit que dire de ces misé- 
rables charlatans auxquels tant d tusensés se con- 
fient? Ce sont des pestes publiques. 

2 0 . Relativement à la, diversité des âges. , Je 
laisse aux maîtres de l’art la tache pénible d ins- 
truire les hommes sur les soins qu ils doivent à 
leurs eufans, et je dis aux jeunes gens avec tous 
les philosophes : Aimez et pratiquez la vertu ; pliez 
votre ame au devoir , travaillez sur votre cœur, 
et considérez dans les martyrs des passions déré- 
glées, le sort terrible réservé à leurs imitateurs. 
Jeunes gens qui lisez ces lignes , écoutez votre 
meilleur ami. Hippocrate vous permet ^de man- 
ger beaucoup , à la bonne heure; mais n usez que 
d’alimens simples, faciles à digerer ; n usez sur- 
tout du vin qu’avec modération ; fuyez les li- 
queurs spirilueuses , les fruits mal mûrs , tout 
exercice violent , et un sommeil excessif. Ces 
memes préceptes s’adressen aussi à 1 âge aviril. 
L’expérience doit lui avoir appris ce qui lui con- 
vient , ou ce qui lui est nuisible; et c est avec 
raison que Tibère disait : 11 est honteux à un 
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homme de>soixanle ans de tendre les bras à un 
médecin , et de s'en faire tâter le pouls. Et vous , 
vieillards, pensez -vous que le moindre excès 
peut épuiser ce qui vous reste de vigueur , et 
vous abattre sans retour? Fuyez tous les soucis 
rongeurs, renoncez à toute application trop sou- 
tenue , à toute passion qui n’est plus faite pour 
vous; suivez toutes les règles prescrites ci-dessus, 
cl qui sont assorties à votre âge. Je vous souhaite 
des évacuations régulières, des nuits tranquilles , 
des amuseineus agréables , et vous exhorte à 
tenir votre corps propre , bien couvert , surtout 
l’estomac , les bras et les jambes. 

3°. Enlin il résulte, de nouvelles règles de la 
diversité des conditions et des circonstances,. 
Etes-vous robuste : ne mettez pas trop d’unifor- 
mité dans votre nourriture et dans votre manière 
de vivre ; accoutumez-vous à tout , atiu d’étre 
prêt à tout. Votre complexion est-elle faible et 
délicate : des ménagemens, continuels vous sont 
nécessaires; mais ils peuvent vous procurer une 
longue vie. L’homme vigoureux compte trop sur 
ses forces , et il en est souvent la victime. Nou- 
velle différence : le riche peut vivre comme il 
lui plaît , et le pauvre dépend de mille circons- 
tances. Or les soins pour la santé varient suivant 
ces situations. Les riches trouvent assez d’hommes v 
éclairés pour les guider. C’est donc aux pauvres 
que je parle. Qu’ils ne placent jamais le fumier 
devant les fenêtres de leur chambre. Les vapeurs 
qui s’exhalent d’amas malfaisans , ne peuvent que 
leur occasionner des maladies putrides. Qu’ils 
donnent tous les jours de l’air à leurs çhambres; 
un air trop renfermé produit les lièvres malignes 
les plus fâcheuses; que jamais ils ne se placent 
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près d’un grand feu , après avoir été saisis du 
froid, ou lorsqu’ils doivent s’y çxposer , afin d’é- 
viter un passage trop subit du chaud an froid, 
toujours pernicieux pour la santé. Lorqu’ils re- 
viennent chez eux avec des habits et des souliers 
mouillés , qu’ils en changent ; qu’ils ne boivent 
jamais de l’eau froide quand ils ont chaud , mais 
que quelquefois ils se baiguent dans l’eau froide, 
afin d’ouvrir les pores, que la transpiration arrêtée 
dans leurs habits pourrait avoir bouchés. Qu’ils 
s’adressent dans leurs maladies , plutôt aux mé- 
decins des villes qu’h ceux de la campagne ; que 
jamais ils ne pendent des habits crasseux ou du 
linge sale dans la chambre qu’ils habitent : com- 
ment l’air ne serait-il pas surchargé de vapeurs 
impures par ces haillous couverts de sueur et de 
graisse? 

Remarquons ici que le sort des riches n’est pas 
aussi digne d’euvie que le vulgaire se l’imagine, 
et que les pauvres sont de tous les hommes , 
ceux qui ont , réellement et de fait, le pins d’a- 
vantages pour jouir d’une bonne santé et s’assurer 
de longs jours. Obligés de vivre frugalement, 
de travailler pour subvenir à des besoins pres- 
sans , cette frugalité même et ce travail les for- 
tifient , et les dérobent aux tentations de la dé- 
bauche, qui les consumerait. 

Des Moyens de prévenir les Maladies dont on 
est menacé. 

Un homme, dit Galien , est dans un état mi- 
toyen entre la santé et la maladie , lorsqu’il a 
quçlque indisposition qui l’affecte, sans l’obliger 
pourtant de quittter scs affaires et de garder le 
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lit. Par exemple , un mal de tète supportable , du 
dégoût , de la lassitude , de l'appesantissement 
ou d’autres semblables symptômes , décèlent 
cette situation. Qu’il n’attende pas que le mal 
empire ,* mais qu’il aille aux sources , aux prin- 
cipes de ces légères incommodités , avant qu’elles 
se convertissent en des maladies plus sérieuses. 
La source du mal est-elle rue trop grande plé- 
nitude : qu’il jeûne, ou qu’il ail recours à la sai- 
gnée , ou aux purgatifs , ou aux sudorifiques. 
Vient-elle d’indigestion , d'un amas de crudités , 
qu’il se tienne chaudement , qu’il fasse dicte pen- 
dant quelques jours , dans une grande tranquil- 
lité , et prenne quelque peu de bon viu pour se 
fortifier l’estomac. Eu général, continue le meme 
auteur , s’il est sage , il opposera aux principes 
des maux dont il se plaint , et dont il veut pré- 
venir les suites, des moyens propres à produire 
des effets contraires à ceux des causes qui ont pro- 
duit ces maux. Si les humeurs sout trop épaisses , 
il travaillera à les atténuer; si elles sont trop acres, 
à les adoucir; si elles sont trop abondantes , à 
s’en décharger; si elles sont trop crues , à eu fa- 
ciliter la coction ; ici , à détendre les parties eu 
contraction ; là , à ouvrir une issue aux obstruc- 
tioi s; et ainsi du reste. 

Fidèles à suivre ces règles, j’ai vu d habiles 
roédeeins arrêter des commencemens de frisson 
ou de toux , qui annonçaient un prochain accès de 
fièvre, en ordonnant de prendre l’air, de faire 
quelque mouvement, de boire quelque tisane 
rafraîchissante, de ne point manger de viande, et 
de s’abstenir de toute liqueur forte ; et en calcu- 
lant les diverses pratiques des anciens et des mo- 
dernes, je me suis convaincu qu’on peut réduire 
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toute la prophilactique, ou l’art de prévenir les 
maladies, en trois préceptes essentiels. * 

Premier précepte. On prévient les maux en 
remontant à leurs causes, pour y remédier dès 

3 u’on en aperçoit les symptômes; on y oppose 
'abord l’abstinence , le repos , l’eau chaude bue en 
abondance; ensuite un exercice modéré, mais 
continué jusqu’à ce que l’on commence à s’aper- 
cevoir de quelque légère sueur, et enfin une 
bonne dose de sommeil dans un lit où l’on soit 
bien couvert. C’est le moyen de relâcher les vais- 
seaux, de délayer les humeurs épaisses, et de se 
défaire de celles qui pourraient nuire. 

Second précepte. Pour se prémunir en général 
contre l’impression des causes extérieures , qu’on 
soit attentif à ne pas quitter trop tôt les habits 
d’hiver au printemps, et à ne pas les prendre 
trop tard en automne, et qu’on soit toujours bien 
chaussé. 

Troisième précepte. Il est capital de s’assujétir 
à un régime d’autant plus facile, que les rètjlçs 
en sont très simples et peu nombreuses. En etc., 
la diète doit être légère , émolliente , laxative , hu- 
mide et douce. Que l’on mange des légumes, des 
fruits, du laitage; qu’on boive beaucoup d’eau, 
ou du vin fort trempé, et qu’on ne se donne qu’un 
exercice fort modéré. En hiver, au contraire, la 
nourriture doit être solide, sèche, succulente; 
il y faut plus de sel et d’épices; le rôti et le pain 
le plus cuit sont préférables; ij faut moins boire, 
' mais d’un vin pur, et prendre plus d’exercice. 
Enfin, au printemps et en automne, la diète et 
l’exercice doivent être tempérés de manière 
qu’ils tiennent le milieu entre ce qu’exigent le 
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froid do l’hiver ol la chaleur de l'été, selon quon 
approche le plus de l’un ou de l'autre. 

J’ai aussi souvent conseillé après Cclse, et avec 
beaucoup de succès, la méthode suivante. Dès 
cjue vous vous trouvez incommodé, niellez-vous 
au lit, cl denleurez-y un, deux, ou même trois 
jours , jusqu’à ce que délivré des maux dont vous 
vous plaignez, vous le soyez de vos craintes; 
pendant tout ce temps-là, ne mangez que de la 
panade, ou des gruaux plus ou moins épais, 
selon vos besoins, et ne buvez que de l’eau 
chaude , un peu de sucre et de citron. 

Enfin je termine par conseiller que dans les 
maladies inév itables , ou s’adresse toujours au 
médecin le plus habile, au chirurgien qui a le 
plus de pratiques, et à l’apothicaire le plus acha- 
landé, qu’eusuite ou se garde de prendre une dose 
de drogues plus forte que ne le prescrit l’ordon- 
nance du médecin, et que l’on se serve de re- 
mèdes domestiques dans les seuls cas de néces- 
sité, ou pour des -maux de peu de conséquence. 
Celte manie, si commune surtout chez les femmes 
du peuple, est très pernicieuse, et produit sou- 
vent les plus tristes effets. 

De l’ait de prolonger la vie. 

11 y a des médecins qui prétcudent qu’il est 
possinle de pousser la durée de nos jours à deux 
on trois siècles. Paracelse prétendit avoir trouvé 
un élixir qui faisait vivre au moins mille ansj 
mais il mourut lui-méme à quarante-huit. Van- 
Helmqnl imagina un breuvage où il avait fait 
dissoudre du cèdre du Liban; et parce que de 
mauvais physiciens regardent cet arbre comme 
iin mortel, il crut que pris en aliment par l’homme, 
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il lui procurerait l’immortalité. Et que n’a-t-on 
pas débité sur les merveilles de l’or potable, 
de la panacée universelle, elc.? Pour moi, je 
suis persuadé qu’il n’est pas plus au pouvoir de 
l’alchimie que de la médecine , de procurer l’im- 
mortalité. Quels que parfaits que soient nos or- 
ganes , le frottement insensible des corps hétéro- 
gènes les détruit nécessairement. Les alimens 
destinés à prolonger l’existence de la machine 
humaine, causent sa destruction. La nature a 
mis un terme à la vie, et l’art ne peut être bon 
qu’à ne pas l’avancer. 

Uu siècle est à peu près la mesure de notre 
durée , et ce serait déjà avoir beaucoup fait, si 
l’art pouvait reculer notre carrière jusque-là, 
puisqu’à peine un homme sur mille atteint ce 
terme. Cependant il n’est pas rare de voir des 
sauvages vivre un siècle et demi. Mais enfin, sans 
s’arrêter à ces faits peu ordinaires, il suflil de se 
convaincre que les secours de l’art secondent les 
forces de la nature, et qu’eu faisant usage des 
moyens que nous avons indiqués, on peut du 
moins rendre sa sauté plus ferme, et par consé- 
quent sa vie plus douce et plus agréable. 

. Plantes médicinales. 

Nous croyons que le propriétaire , retiré dans 
sa métairie , ne sera pas fâché d’avoir la nomen- 
clature de ces plantes utiles, d’autant plus qu’un 
grand nombre d’cntr’elles sont potagères , et 
qu’il pourra juger bon , suivant les lieux et les 
circonstances, de cultiver une partie des autres 
dans son jardin. , 

Les piaules cordiales sont l’ail , l'egripaumes, 
l’alleluia. 
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Les ami scorbutiques, sont le cochl c'aiia, 
racine de patience sauvage , la racine et les 
feuilles du trèfle d’eau, le beccabunga , la ca- 
pucine , le cresson , la patience d’eau , le rai- 
fort sauvage , la roquette , la canelle. 

Les céphaliques et aromatiques , soïit le ba- 
silic, la lavande ^ le laurier , le thym , le roma- 
rin , la majorlaine , la sarriette , la sauge , le 
serpolet. 

Les sudorifiques , sont l’angélique , le buis, 
le chardon béuit , le geuièvre , la scabieuse , la 
scorsonère , la salsepareille , la squime , etc. 

Les fébrifuges, sont l’argentine, la gentiane, 
la germandrée, le planlin , le quinquina, etc. 

Les hépatiques , ou qui guérissent les ma- 
ladies du foie et de la rate , sont l’aigremoine , 
le cerfeuil , la fumeterre , le houblon , le po- 
lypode , la scolopendre , etc. 

Les purgatifs , ou qui évacuent les humeurs , 
sont l’agaric , le concombre sauvage , la cou- 
levrée , l’ellébore , le garou, l’iris, le lin sau- 
vage , le uoirprun , le prunelier, la rose pâle, 
le safran bâtard , le' sureau. Parmi les plantes 
purgatives étrangères , on compte l’aloës , la 
casse , la coloquinte , l’hermodacte , l’ipéca- 
cuanha , la manne , la rhubarbe , la scammo- 
née , le séné , le tamarin. 

r 

Les schomachiques , qui rétablissent les fonc- 
tions de l’estomac , sont l’absyntLe , l’auronne , 
le beaume , l’estragon , l’eupatoire , etc. 

Les apéritives , qui lèvent les obstructions et 
qui dégagent le sang des humeurs visqueuses qui 
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arrêtent son mouvement , et évacuent les hu- 
meurs, sont Tache, l’arrête-bœuf, l'artichaut, 
l’asperge, le fenouil, le fraisier, le frêne, la ga- 
reuce , l’oignon , l’oseille , la passe-pierre , la pa- 
tience, le persil, le pissenlit, le surreau, le rai- 
fort, le tamarin, la lurquelte, la pareira-brava , 
le thé. 

Les béchiques , qui appaiseut la toux et faci- 
litent l’expectoration , sont la bourrache, la bu- 
glose, le capillaire, le chou-rouge, le coque- 
licot, le lierre terrestre, le navet, le pas-d’àue, 
le pommier , la réglisse. 

Les émolliens , qui adoucissent l’âcreté du 
sang dans les fièvres et dans les dispositions in- 
flammatoires , sont Tarroche, le bouillon blanc, 
la guimauve, le lin, le linaire , la mauve , la 
pariétaire, la poirée , le séneçon. 

Les rafraicliissans , sont la citrouille, le con- 
combre, l’eudive, la framboise, la groseille, la 
joubarbe, la laitue, la mâche, le melon, le mû- 
rier, le nénuphar, le pourpier, le riz. 

Les résolutives , qui divisent les humeurs 
épaisses, sont l’avoine, le blé, les fèves, les 
lentilles, l'orge, la scrophulaire. Les farines de 
toutes les piaules sont résolutives. 

Les vulnéraires, qui guérissent les plaies , soit 
externes, soit iuternes, sont la historié, la bru- 
nelle , la grande consoude , le cyprès., le mille- 
feuille , l’orme , l’ortie , la patience rouge , perce- 
feuille , pervenche , pied-de-lion , piloselle ,plan- 
taiu, pirolle , quinte-feuille, renouée, rose de 
Provins, sanicle , etc. 
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Les hystériques, qui, établissent les évacua-' 
tions naturelles aux femmes, sont l’aristoloche * 
l’armoise , glaïeul , marrabe , matricaire , mé- 
lisse , rue, safran , souci , valérianne , etc. 


FIN. 
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